Doradca

smaku
Drozdzowiec z jagodami.
EWA104
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKEADNIKI

drozdzy sSwiezych 10 dag
maki pszennej 1 kg
cukru 1 szkl
jajko 4 szt
masto roslinne 25 dag
mleko 0,5 litra
maka pszenna do kruszonki 1 szkl
cukier do kruszonki 0,5 szklanki
jagod swiezych 0,5 litra
cukier do jagod 3 tyzki

maka ziemniaczana

2 czubate tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mleko podgrzac¢ z 1/2 kostki masta roslinnego, az masto sie rozpusci.W duzej misce rozetrze¢ drozdze ze szklanka
cukru na konsystencje $mietany.Doda¢ jajka,make i ciepte mleko z ttuszczem (nie gorace, ale dobrze
ciepte).Wszystko razem dobrze wyrabiamy reka (dtugo) i przykrywamy sciereczka Iniang ,odstawiamy do
wyrosniecia.

Jagody optuka¢, wymiesza¢ z cukrem i makg ziemniaczana.

Sktadniki kruszonki( 1/2 masta roslinnego+1 szkl. maki +0,5 szkl. cukru rozetrze¢ w palcach, az zacznie sie
rozsypywac.

Sktadnikéw wystarczy na 2 blachy o wymiarach 25*40 cm. Blachy smarujemy ttuszczem i posypujemy butka tarta.
Gdy ciasto podwoi swojg objetos¢ przerabiamy je jeszcze raz, dzielimy na pét i naktadamy do blaszek.Na wierzch
naktadamy jagody a na nich rozsypujemy kruszonke.Odstawiamy na ok.15 minut.Pieczemy w nagrzanym do 175
stopni piekarniku ok.40 minut.

Dzieki mace ziemniaczanej jagody nie puszczajg soku i tadnie komponuja sie w ciescie.

A ciasto jest w typowo letnich klimatach.






