Fjut kociewski

Przygotowanie:

Etap 1 — Maslanke wla¢ do wysokiego garnka z grubym dnem i wsypac cukier, w pierwszej fazie na
poczagtku gotowania maslanka bedzie ,podnosita sie do géry i moze wykipieé”. Wéwczas trzeba
intensywnie mieszac, a najlepiej na chwile zestawic z ognia.

Etap 2 — Maslanka gotuje sie z cukrem i poczatkowo wyglada jak by sie zwazyta/rozwarstwita,
oddzielito geste od rzadkiego. Nadal ma jasny kolor.

Etap 3 — W kolejnym etapie kolor powoli zaczyna sie zmienia¢ od takiego przybrudzonego
bezowego, do lekko karmelowego, a jednoczesnie masa powoli zaczyna tgczy¢ sie, a po prazkach
na garnku widac, ze masy ubywa, czyli ptyn odparowuje.

Etap 4 — W ostatnim etapie fjut przybiera odpowiedni kolor i konsystencje.

Na tym etapie rowniez trzeba czesto mieszac¢ drewniang tyzka, bo gdy zacznie gestnie¢ moze sie
przypalié.

Fiut jest gotowy kiedy po przemieszaniu zostaje $lad tyzki, konsystencja jego powinna by¢ gesta,
ale taka lejaca sie wolnym strumieniem.




