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Video

Тесто.

Мука - 520 г
Молоко - 300 г
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Сливочнное масло - 50 г

Начинка.

Тыква - 600 г
Пшено - 150 г
Курага - 100 г
Сахар - 2 ст. л.
Сливочнное масло - 70 г
Корица - 2 г

Обмазка.

Яйцо - 1 шт.

Выпекать.

1 час при температуре 160 градусов Цельсия.

⇑ Наверх ⇑

В моей WIKI постоянно ведётся какая-то работа со статьями.
Если у вас возникли вопросы или замечания,
можете их отправлять на почту support@mihanik.net
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