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Drozdzowa plecionka z makiem
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CIASTO: mleko lekko podgrzewam. Drozdze mieszam z tyzeczka cukru, dodaje 2 tyzki
letniego mleka i 2 tyzki maki, mieszam i odstawiam do wyrosniecia.

Do pozostatego mleka dodaje masto i cukier, mieszajgc podgrzewam, az cukier i
masto sie rozpuszcza.

Make przesiewam do miski, dodaje gotowy rozczyn, wlewam mleko z roztopionym
mastem i cukrem, dodaje szczypte soli, jajka i caty czas miksuje kofhcéwkami do
ciasta drozdzowego.

Wyrobione ciasto jest dos¢ rzadkie i klejgce, ale nie dodaje do niego wiecej maki tylko
lekko oprdészam, przykrywam folig spozywczg i odstawiam do lodéwki na cafg noc. Po
wyrastaniu w lodéwce ciasto bedzie sprezyste i nie bedzie sie kleito do rak.

NADZIENIE: wyptukany w cieptej wodzie mak, zalewam wrzacg woda i trzymam na
najmniejszym palniku okoto 30 minut. Nastepnie miele dwukrotnie w maszynce do
mielenia miesa przy uzyciu najdrobniejszego sitka.

W rondlu z grubym dnem roztapiam masto z miodem, dodaje bakalie i podgrzewam
jeszcze przez moment. Dodaje zmielony mak, doktadnie mieszam i odstawiam do
przestygniecia.

Z6ttka przez chwile ubijam mikserem, nastepnie dodaje wystudzong mase makowa i
jeszcze raz wszystko mieszam. Biatka ubijam na sztywng piane i delikatnie tacze z
masg makowa.

WYKONANIE: wyjmuje ciasto z lodéwki i zostawiam je na okoto pét godziny w
temperaturze pokojowej, aby sie ogrzato. Nastepnie przektadam ciasto na blat
obsypany maka, przez chwile wyrabiam recznie i dziele na trzy czesci. Kazda z nich
rozwatkowuje na prostokat o wymiarach 25x35cm. Na $rodku wzdtuz kazdego
prostokata uktadam 1/3 nadzienia.

Pozostate po bokach ciasto nacinam, co 3 cm.
Powstate paski zaktadam na przemian niczym warkocz i delikatnie sklejam.

Plecionki przenosze na blaszke wytozong papierem do pieczenia i odstawiam do
podrosniecia na okoto 45 minut. Nastepnie smaruje zéttkiem roztrzepanym ze
$mietankg i wstawiam do nagrzanego do 180*C piekarnika i pieke 25 minut.

Upieczone ciasto studze na kratce kuchennej.



