Печенье Титаник.

Старинное название – «Утопленница».

Опара:

Половина стакана молока,

25 г дрожжей (3-4 г сухих),

3 столовые ложки сахара,

3 столовые ложки муки

Тесто:

250 г маргарина,

2 яйца,

3 стакана муки

100 г сахара, сахар для посыпки,

0,5 чайной ложки соли и ванилин.

Приготовление:

Молоко нагреть до 36 - 40 градусов, развести в нём дрожжи, добавить сахар и муку. 

Оставить опару минут на 30.

Затем добавляем растопленный маргарин, яйца, сахар  и муку, тщательно перемешиваем.

Скатываем тесто в шар, кладём в марлю (сложенную в несколько слоёв), завязываем 

и погружаем тесто в кастрюлю с холодной водой на 1 час (отсюда и название 

печенья). Ждём пока тесто всплывёт (я обычно просто ставлю тесто в закрытой 

посуде в холодильник на 1 час, разницы не заметила, если бы опускала в холодную 

воду).

Раскатываем части теста в круг, посыпаем сахаром и свертываем колбаску. Режим колбаску поперек на кружки: если потолще, то получаются мягкие печенюшки, если потоньше – получится хрустящее печенье. 

Печенье выкладываем на противень, застеленный пергаментом и отправляем в духовку 

минут на 30 - 40 при температуре 200 - 220 градусов.

Печенье получается необыкновенно вкусное, тесто очень интересное, вроде 

слоённого, но не совсем и работать с ним одно удовольствие. И всегда получается.

Калорийность 350 ккл на 100 гр.

