Doradca
smaku

Drozdzowy przektadaniec z kruszonka

AGNIESZKA B
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKELADNIKI
maki pszennej 60 dag
drozdzy swiezych 6 dag
$mietany 30% 150 ml
masta 20 dag
Z6ttek 3 szt.
soli 1 szczypta
gotowej masy makowej 20 dag
cukru pudru 20 dag
cukru waniliowego 1 opakowanie
twardg 30 (petnottusty)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto drozdzowe: make pszenng (50 dag) przesia¢ do miski i zrobi¢ wgtebienie w Srodku. Drozdze pokruszy¢,
wymieszac z potowg Smietany i 3 tyzkami cukru. Rozpuszczone drozdze przela¢ do wgtebienia w mace,
delikatnie posypa¢ po wierzchu i pozostawi¢ do wyroéniecia (okoto 20 minut). Zéttka utrze¢ z 14 dag cukru,
doda¢ pozostatg Smietane i sél. Wymieszac i przela¢ do maki. Wyrabia¢ ciasto, na samym koncu dodajac
roztopione 12 dag masta. Gtadkie ciasto przykry¢ sciereczka i odstawi¢ do wyrosniecia na okoto 1 godzine (az
ciasto podwoi swojg objetos¢).

Kruszonka:10 dag maki, 8 dag masta i 5 dag cukru zagnies¢.
Masa serowa: widelcem rozgnies¢ twardg petnottusty z 5 dag cukru, cukrem waniliowym i zéttkiem.
Przygotowac dwie mate formy i uktada¢ w nich kolejno ciasto drozdzowe, gotowg mase makowa, ciasto

drozdzowe, mase serowa, ciasto drozdzowe i kruszonke. Wstawi¢ do piecyka nagrzanego do 190 stopni na
okoto 40-50 minut (do piecyka wstawi¢ réwniez szklanke z woda, dzieki czemu ciasto nie bedzie suche) .






