e

Skladniki

Ciasto

e 350 g Maki Basia
Extra Wypiek

e 7 g suchych drozdzy

e 70 ml cieptego mleka

e Szczypta soli

e 60 g cukru

e 3 jajka

e 100 g stopionego i
wystudzonego masta

» Skorka otarta z
cytryny

e 2 tyzki kandyzowanej
skorki z cytryny

e Swieze figi

e 2 lyzki roztopionego
masta

e Platki migdatéw

e Lukier do polania
ciasta

Ciasto drozdzowe z figami

Sposob przygotowania
Ciasto drozdzowe

Do miseczki wsyp drozdze i wymieszaj z cieptym mlekiem oraz 1/3
tyzeczki cukru. Pozostaw na ok 10minut. Do duzej miski przesiej
make dodaj skorke z cytryny, kandyzowana skorke, szczypte soli,
cukier, roztrzepane jajka, masto oraz przygotowane wczesniej
drozdze z mlekiem. Wymieszaj tyzka na gtadkie ciasto. Miske
przykryj sciereczka i odstaw do wyrosniecia na ok godzine.
Wyrosniete ciasto wyrdb ponownie na stolnicy oproszonej maka.
Forme o wymiarach 21x21cm posmaruj mastem i oprész maka. Z
ciasta uformuj kwadrat i wyt6z nim forme do pieczenia. Na wierzch
ciasta wetknij pokrojone na mniejsze kawalki figi. Przykryj ciasto
Sciereczka i pozostaw ponownie do wyrosniecia na okoto 45 minut.
Przed wtozeniem do piekarnika skrop ciasto dwiema tyzkami
roztopionego masta Piecz w piekarniku nagrzanym do 180 stopni
przez okoto 25 minut. Gotowe ciasto po wystudzeniu polej lukrem i
posyp ptatkami migdatéw. Smacznego.



