SKEADNIKI

Na serowe nadzienie:
ser ricotta
budyn waniliowy

cukier

Na ciasto drozdzowe:
drozdze

cukier

mieko

jajko

olej rzepakowy

maka pszenna

sél

boréwka amerykanska

Na kruszonke:
maka pszenna
masto 82%

cukier

Doradca
smaku

300 graméw
1 opakowanie

2 tyzki

50 graméw
0.5 szklanki
0.5 szklanki
2 sztuki

0.5 szklanki
2 szklanki

1 szczypta

250 graméw

0.25 szklanki
50 graméw

0.25 szklanki

CZAS
PRZYGOTOWANIA
45 MIN

Ciasto drozdzowe bez wyrabiania, z boréwka i serem
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ILOSC
PORCJI
5+



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto drozdzowe bez wyrabiania z boréwka i serem:

KROK 1 Ricotte rozetrzec¢ z proszkiem budyniowym i cukrem. Odstawic

Przygotowac kruszonke rozcierajac w palcach miekkie masto z cukrem i maka.
Wstawi¢ do lodéwki. Drozdze rozkruszy¢ w palcach do duzej miski. Wsypac cukier,
wla¢ mleko, olej i wbija¢ jajka.

KROK 2 Na koncu do miski wsypac¢ make z solg. W takiej postaci, nie mieszajac przykry¢
bawetniang Sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce na 1,5 godziny.

KROK 3 Po tym czasie drewniang tyzkg wymieszad ciasto, tylko do potaczenia sie wszystkich
sktadnikéw. Ciasta nie wyrabiamy.
Wytozy¢ do nattuszczonej formy o wymiarach 21x30 cm. tyzka kfas¢ punktowo ricotte
i roztozy¢ boréwke amerykanska. Wierzch posypac schtodzong kruszonka.
Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180*C i piec przez okoto 40 minut. Smacznego
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