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Rurki z adwokatem

Sktadniki:

Ciasto:

* % kg maki tortowej

e 2 jajka (1 cate i 1 z6ttko)

e szczypta soli

e 2 tyzki octu

e 1 szklanka wody

¢ 50 dag margaryny (o temperaturze pokojowej)

Masa do rurek:

e % I mleka

¢ 1 budyn smietankowy lub waniliowy
¢ 1 tyzka maki ziemniaczanej

¢ 1 tyzka maki tortowej

¢ 1 cukier wanilinowy

e ¥ szklanki cukru krysztatu

e 2 76ttka

¢ 1 kostka masta lub margaryny

¢ 150 ml adwokata

oo

Smacznego zyczy KGW Bystra
o

Przygotowanie:

Ciasto:

Make przesia¢, dodac % kostki margaryny i ocet. Powoli wlewaé wode, wyrabiajgc ciasto
(dolewa¢ wode w razie potrzeby, mozna tez podsypywac¢ makg). Rozwatkowac ciasto na
prostokat, na potowie roztozy¢ reszte margaryny i przykry¢ druga czescig ciasta. Pobijac
watkiem i przektada¢ ciasto minimum 3 razy. Zapakowa¢ ciasto i zamrozi¢. Nastepnego dnia
rozmrozi¢, przebic¢ i ponownie przektadac 3 razy. Czynnos¢ mozna powtorzyc¢ jeszcze raz
trzeciego dnia. Do pieczenia rurek ciasto rozmrozié, rozwatkowacd na paski o szerokosci 15—
20 cm, pokroi¢ radetkiem na paski ok. 2 cm i nawija¢ na metalowe rurki. Piec w temperaturze
180°C przez ok. 15 minut.

Masa:

Z mleka odla¢ czes¢ potrzebng do rozprowadzenia budyniu i mak. Reszte mleka zagotowag,
dodaé cukry i zagesci¢, caty czas mieszajgc rozpuszczonym budyniem z mgkami. Schiodzié
budyn. Masto lub margaryne utrzeé na puszystg mase, stopniowo dodajgc budyn. Mase
mozna wzmocnic kieliszkiem spirytusu, wodki lub adwokatem (150 ml).
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