Ciasto drozdzowo-czekoladowe z orzechami

SKEADNIKI

Ciasto:

maka

jajko

z6ttko jajek

cukier waniliowy
cukier

margaryna

sol

mieko

masa

mleko

budyn czekoladowy
konfitura wisniowa
orzechy laskowe
kruszonka

cukier puder

maka

margaryna

Doradca

smaku

ILONAALBERTOS

3,5 szklanki

1 sztuka

1 sztuka

1 opakowanie
1/4 szklanki
10 dag

1 szczypta

200 ml

300 ml
1 opakowanie
2-3 tyzki

1/4 szklanki

2 tyzki
2 tyzki

2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

©

ILOSC
PORCJI
5+



Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Make przesiewamy do miski, dodajemy drozdze instant i sél. W rondelku
podgrzewamy 200 ml mleka, margaryne, cukier waniliowy i cukier biaty krysztat do
momentu, gdy cukry i margaryna sie rozpuszcza. Ciepta, ale nie goraca zawartos¢
rondelka dodajemy do maki i drozdzy i wyrabiamy ciasto dodajac jajko i z6ttko.

W miare potrzeby mozemy ciasto dodatkowo podsypa¢ maka wyrabiajgc je. Gdy
ciasto wyrobimy odstawiamy je do wyros$niecia.

W miedzyczasie zagotowujemy 200 ml mleka. W 100 ml mleka rozprowadzamy
proszek budyniowy. Gdy mleko zacznie sie gotowa¢ dodajemy rozprowadzony budyn i
gotujemy do momentu, gdy zgestnieje. Ugotowany budyn odstawiamy do
przestudzenia, po czym miksujemy go z konfiturg wisniowg i posiekanymi orzechami.
Ciasto po wyros$nieciu przektadamy na stolnice. Rozwatkowujemy je na ksztatt
prostokata i smarujemy budyniem. Zwijamy je na ksztatt prostokata.

Nastepnie nacinamy ciasto wzdtuz zostawiajac okoto 3- 5 cm nierozcietego. Powstate
w ten sposdb konce ciasta zwijamy wokét siebie( co$ na ksztatt warkocza, ale z dwéch
"sznurkéw" ciasta).

Warkocz wyktadamy w tortownicy zaczynajac od jej srodka i zawijajac ciasto wokot
niego. Z margaryny, cukru pudru oraz maki przygotowujemy kruszonke i posypujemy
nig ciasto. Ciasto wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180 stopni i pieczemy
przez 20 minut, nastepnie zmniejszamy temperature do 160 stopni i pieczemy jeszcze
25 minut.

Ciasto przed podaniem posypujemy cukrem pudrem.



