Pani Walewska

Skladniki
Na forme o wymiarach 20x20 cm

Ciasto:

250 g maki orkiszowej, np. typ 630
2 tyzeczki sody oczyszczonej
szczypta soli

100 g zimnego masta

50 g miodu

3 zo6ttka
1 tyzka zimnego jogurtu greckiego

Beza:

3 biatka z ciasta 1 3 bialka z masy budyniowej (patrz ponizej)
150 g miodu

szczypta soli

1 tyzka maki ziemniaczanej, ok. 10 g

Dodatkowo.
200 g kwasnego dzemu, najlepiej z czarnej porzeczki
50 g ptatkow migdatowych

Masa budyniowa:

2 szklanki mleka

60 g miodu

3 z6ltka (biatka mozna uzy¢ do bezy — patrz powyzej)
80 g maki ziemniaczanej

100 g migkkiego masta

Wykonanie

Ciasto:

—

Piekarnik nagrza¢ do 180 st. C (tryb gora-dot, bez termoobiegu).

2. W misce potaczy¢ make, sodg, s6l, zimne masto i midd. Posieka¢ nozem na drobno

(mozna réwniez uzy¢ blendera kielichowego).

Dodac¢ zo6ttka i jogurt grecki. Szybko zagnies¢ gladkie ciasto.

4. Ciasto podzieli¢ na dwie czgéci i umiesci¢ w foremkach 20x20 cm (mozna uzy¢ 2
foremek jednoczesnie lub piec placki jeden po drugim, jesli mamy tylko jedna).
Mozna rozwatkowac na placek, jesli cigzko je wyréwnac¢ dtonmi.

5. Na surowe ciasto wylozy¢ dzem (po 100 g na kazdy placek) oraz beze (po potowie

masy na kazdy placek):

a) Biatko polaczy¢ z miodem i sola.
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b) Ubic¢ na sztywna, puszysta mase¢ na najwyzszych obrotach miksera — ubijanie
moze potrwa¢ nawet 10 minut lub dtuze;.
¢) Doda¢ make¢ ziemniaczang i ubija¢ juz tylko przez chwilg.
Posypa¢ ptatkami migdatlowymi (po 25 g na kazdy placek).
7. Piec okoto 30 minut, do zrumienienia bezy. Jesli pieczesz w 2 formach, jeden pod
drugim, uzyj termoobiegu i zmniejsz temperature do 160 st. C.
8. Zostawi¢ na kratce do ostygniecia i w miedzyczasie przygotowac krem.

>

Krem:
1. Masto wyjac z lodowki, aby zmigkto.
2. 1,5 szklanki mleka wymiesza¢ z miodem i zagotowac.
3. Pozostalg czes¢ mleka wymieszaé z zottkami i mgkg ziemniaczana.
4. Stopniowo doda¢ do gotujacego si¢ mleka, energicznie mieszajac, zeby si¢ nie

przypalito. Gotowa¢ do zgestnienia (okoto 1 minutg).

Pozostawi¢ do catkowitego ostygnigcia.

6. Migkkie masto utrze¢ mikserem na puszystg mas¢. Zmniejszy¢ obroty miksera i
dodawac¢ stopniowo budyn, ciggle miksujac.
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Przekladanie ciasta masqg:

1. Krem przetozy¢ na jeden z wystudzonych plackow.
2. Wyréwnac i przykry¢ drugim plackiem.
3. Schtodzi¢ w lodéwce, okoto 4 godziny.
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