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Mleko podgrzewamy. Drozdze kruszymy do garnuszka, dodajemy szczypte soli i po tyzce maki i
cukru, a nastepnie wlewamy powoli letnie mleko i doktadnie mieszamy. Odktadamy do
wyrosniecia. Jajko ubijamy z pozostatym cukrem oraz cukrem waniliowym. Pozostatg make
przesiewamy, dodajemy mase jajeczng i rozczyn - wyrabiamy. Ciasto powinno by¢ elastyczne i
gtadkie, oraz powinno odchodzi¢ od miski i rgk. Wlewamy rozpuszczong , chtodng margaryne i
ponownie zagniatamy. Posypujemy maka, przykrywamy miseczke Sciereczka i pozostawiamy
ciasto do wyrosniecia, powinno podwoi¢ swojg objetos¢. Ciasto wyktadamy na oprészong maka
stolnice i watkujemy w ksztatt prostokata. Biatka ubijamy na sztywnga piane. Do gotowej masy
makowej dodajemy piane , oraz rodzynki i delikatnie mieszamy. Na ciasto naktadamy mase
makowg i zwijamy . Na posmarowang ttuszczem forme do pieczenia wyktadamy ciasto, formujac
wieniec i zlepiajac konhce razem. Ciasto delikatnie nacinamy na ok %2 wysokosci, ale nie przecinamy
do konca ! Powinno sie tadnie roztozy¢ tworzac juz gotowe kawatki. Ciasto wktadamy do piekarnika
i pieczemy ok 40 min w temp. 180'C. Gotowg polukrowaé. Cukier puder utrze¢ z woda, badZ
wycisnietym sokiem z cytryny. Smacznego !!



