Rezept FopOvers

Instrukcje Nie. 1274

Poziom trudnosci: Poczatkujacy ¢

PopOvers to nowy trend w pieczeniu pochodzgcy z USA.
Puszyste ciasto jajeczne, podobne do angielskiego
puddingu Yorkshire, po upieczeniu nadyma sie nad
krawedzig formy i temu zawdziecza swojg nazwe.
Niezaleznie od tego, czy jest to pyszny deser, czy danie
wytrawne z serem lub ulubionymi ziotami - PopOvers s3
szybkie w przygotowaniu i mozna sie nimi delektowac w
dowolny sposab.

To takie proste:

Sktadniki na 8 duzych lub 12 mini PopOvers:

- 1 szklanka maki

- 1 szklanka mleka (najlepiej cieptego)
- 3 jajka

-1 /4 tyzeczki soli

- 1 tyzka roztopionego masta

- olej do wysmarowania foremek

Uwaga: Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa.

Przygotowanie:

1. Aby uzyskac najlepsze rezultaty pieczenia, najlepiej
uzy¢ formy do pieczenia typu pop-over - w ten sposdb
ciastka bedg miatly wystarczajgco duzo miejsca, aby
prawidtowo wyrosngc¢. Przed rozpoczeciem pieczenia
nalezy nattusci¢ wgtebienia formy do pieczenia pop-
over. Rozgrzej piekarnik do 220°C. Umie$¢ forme



PopOver na blasze do pieczenia i rozgrzej jg w
piekarniku przez kilka minut.

2. Jajka, mleko i roztopione masto umiesci¢ w misce lub wysokiej misie miksera i ubija¢ mikserem recznym do
uzyskania gtadkiej konsystencji. Doda¢ make i sol i ubija¢ przez ok. 2 minuty na najwyzszych obrotach do
uzyskania piany i pojawienia sie pecherzykdw powietrza. Pozostawic ciasto w temperaturze pokojowej na 20-30
minut.

3. Wyja¢ goracg blache z piekarnika, natychmiast zamkngé¢ drzwiczki piekarnika i szybko podzieli¢ ciasto miedzy
foremki. Upewnij sie, ze kubki sg wypetnione tylko do potowy lub 2/3 ich wysokosci. PopOvers powinny by¢
pieczone w wysokiej temperaturze od samego poczatku, aby szybko wyrosty, wiec upewnij sie, ze ciasto szybko
dostaje sie do foremek i ze drzwiczki piekarnika sg otwarte tak krotko, jak to mozliwe, gdy wypetniona foremka jest
wsuwana.

4. Szybko wt6z blache do piekarnika i piecz przez 10-15 minut bez otwierania drzwiczek piekarnika. Nastepnie
zmniejsz temperature do 175°C i piecz przez kolejne 10 minut, az PopOvers nabiorg ztotego koloru.

Ostroznie wyjmij gotowe PopOvers z foremek, pozostaw na chwile do ostygniecia i podawaj z mastem, dzemem itp.
Smacznego!

Wskazowka:

PopOvers smakujg najlepiej, gdy sg jeszcze ciepte po wyjeciu z piekarnika. Mozna je podawaé na $niadanie z
mastem i dzemem lub jako deser: z cukrem pudrem, cynamonem i/lub rodzynkami suttaniskimi. Jesli chcesz
sprobowac czego$ nowego, mozesz rowniez wypetni¢ PopOvers.

SzezZeg0 orfyKut:
Numer pozycji Nazwa artykutu llosé
720458 Zapiecia do torebek, 25 sztuk 1

720077 Torebki celofanowe, przezroczyste, 50 sztuk 1



