Sekrety dobrej gospodyni
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TAJEMNICE UDANEGO CIASTA (drozdzowe i kruche)

Wyrabiajac drozdzowe ciasto najtrudniej jest ustali¢ jego gestosé. Trzeba pamietaé, ze ma tu
znaczenie nie tylko ilos¢ dodanego mleka ale i wielkos¢ jajek, wysuszenie lub wilgotnosé maki.
Jesli chcemy otrzymac ciasto delikatne i puszyste, lepiej jest uzy¢ same zéttka, dolewajac
troche wiecej cieptego mleka. Biatka sprawiajg, ze ciasto jest twardsze, bardziej sprezyste.

Do ciasta kruchego uzywamy tylko ttuszcz, zéttka, make (najlepiej krupczatke) i cukier puder.
Jezeli podanych sktadnikow nie mozemy w zaden sposdb potaczy¢, mozna dodacd troche
Smietany lub odrobine zimnej wody - nigdy mleka ani biatek, bo ciasto bedzie wéwczas twarde i
niesmaczne.
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