Doradca
smaku

Drozdzowe jagodzianki z kruszonkga i cukrem pudrem

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 5+

SKELADNIKI
margaryna 125 gr
maka pszenna 0,5 kg
jajko 2 szt
olej 1 tyzka
drozdze 5 dkg
cukier 0,5 szkl
mleko 1 szkl
esencja waniliowa 2 tyzeczki
Nadzienie:
jagody 300 ml
cukier 2 tyzki
maka pszenna 2 tyzki
kruszonka
zimna margaryna 50 gr
maka pszenna 100 gr
cukier 100 gr

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Z cieptego mleka,tyzeczki cukru i drozdzy zrobi¢ rozczyn.Do miski wsypa¢ make dodacd 1 jajko cate
i 1 z6ttko,tyzke oleju,cukier,esencje waniliowg, rozpuszczong letnig margaryne i zaczyn
drozdzowy.Zagnies¢ ciasto tak dtugo az bedzie odstawato od reki i bedzie gtadkie i ISnigce.Ciasto
przykry¢ bawetniang Sciereczka i odtozy¢ w ciepte miejsce do podwojenia objetosci.Gdy ciasto
podrosnie odrywaé po kawatku ciasta ,rozptaszczy¢ w ditoni ,natozy¢ po tyzce jagdd i doktadnie
zlepi¢.Uformowane jagodzianki utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia ,robigc odstepy
zeby podczas pieczenia sie nie sklejaty. Ponownie odstawi¢ do podrosniecia na okoto 20 min.Przed
pieczeniem posmarowac biatkiem i natozy¢ kruszonke.Piec w 180st okoto 20 min. Nadzienie;jagody
wymiesza¢ z cukrem i maka. Czes¢ jagodzianek zrobitam z kruszonkg a czes¢ oprészytam po
upieczeniu cukrem pudrem. Kruszonka;zimng margaryne zagnies¢ z maka i cukrem.



