Doradca
smaku

Owocowy wieniec drozdzowy

SARENKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
maka pszenna 1,5 szklanki
drozdze swieze 50 g
maka raozwa 2/3 szklanki
mleko 100 ml
cukier 2/3 szklanki
cukier 1/2 szklanki
jajko 1
olej 5 lyzek
cukier waniliowy 1 lyzeczka
sok z cytryny
nektarynka 3
jabtko kwasne 1
Butka tarta klasyczna Prymat 2 lyzki
cukier puder do posypania ciasta
maka do obsypania stolnicy

papier do peiczenia

boréwki 200 ¢

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Mleko podgrzac, aby byto lekko cieple. Drozdze rozkruszyc, zasypac lyzka curku i 3 lyzkami mleka,
odczekac 10-15 minut. Dodac jajo, pozostale mleko i cukier, 3 lyzki oleju, cukier wanilinowy i
przesiana make (pszenna i razowa), wszystko dobrze wymieszac, w razie gdyby ciasto nie
odstawalo od reki, dosypac odrobine maki. Ciasto przykryc czysta sciereczka i odstawic w cieple
miejsce do wyrosniecia. Przygotowac owoce: boréwki (jagody) umyc i osuczyc papierowym
recznikiem. Nektarynki i jabtko obrac i pokroic na mala kosteczke. Owoce wrzucic do miski, skropic
sokiem z cytryny i dodac ¥ szklanki cukru i 2 lyzki bulki tartej., wymieszac. Po wyrosnieciu ciasto
rozwatkowaé na cienki placek (ok. 5mm), nattusci¢ olejem (uzywam specjalnego pedzla) , wrzucic
owoce i zawijac ostroznie ciasto w rolade.

Forme na wieniec wyscieli¢ papierem do pieczenia i umiesci¢ w niej rulon ciasta, tak taczac dwa
jego konce. Rozgrzac piekarnik. Uformowac delikatnie palcami, aby powstala w miare rowna
powierzchnia i pourywac ciasto na wierzchu w kilku miejscach, tak, aby widac byto owoce. Piec ok.
35-40 minut, poczatkowo przez 15 min w 200 stopniach, pozniej zmniejszyc do 180. Po ostygnieciu
posypac cukrem pudrem. Polecam, smaczne, bardzo owocowe. Dla mnie najlepsze na trzeci dzien
po upieczeniu...:). | mala uwaga - nie kazdy lubi make razowa, mnie osobiscie lepiej smakuje
drozdzowe ciasto na pszennej, wiec przed przygotowaniem prosze wzig¢ pod uwage, ktéry wariant
wybrac :)



