Doradca
smaku

Drozdzowe

ANECIK1980

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORC]I
1H 5+

SKEADNIKI
maka 1 kg
olej 50 ml
mleko 2 szkl

margaryna 10 dag

drozdze 15 dag
cukier 20 dag
jajko 6 szt
sol

cukier

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make przesiewamy do miski. Roztapiamy margaryne. Drozdze rozcieramy z tyzeczka cukru i tyzka
maki, dodajemy do tego ciepte mleko (1 szkl) i pozostawiamy do wyrosniecia. W tym czasie zéttka
ucieramy z cukrem i dodajemy je do maki, wlewamy wyrosniety rozczyn, pozostate mleko (ciepte),
odrobine soli, cukier. gdy ciasto juz dobrze wyrobimy dodajemy do niego ty olej i margaryne.
Ciasto nalezy wyrabia¢ tak dtugo az bedzie odvchodzito od reki. Wierzch ciasta lekko posypuyjemy
maka, przykrywamy je Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia 40-50 min.

Wyrosniete ciasto wyrabiamy jeszcze raz, rozwatkowujemy je na prostokatne placki i robimy
dowolne nadzienie ( dzem, rodzynki, kakao), zwijamy w rulon, smarujemy rozmgaconym jajkiem,
pieczemy je ok 30-35 minut w 170 stopniach z termoobiegiem. Wierzch ciasta mozemy
posmarowac polewg czekoladowa, posypac cukrem pudrem.



