Doradca

Swiateczne drozdzéwki

SKEADNIKI

Ciasto:

maka

mleko

jajko

masto

drozdze

cukier

jajko

masa makowa
suchy mak

miod

jajko

bakalie

masto

cukier puder
proszek do pieczenia
olejek migdatowy
maka krupczatka
kruszonka

maka

cukier

masto

smaku
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0,5 kg

1 szklanka
2 sztuki

1/2 kostki

5 dag

0,5 szklanki

do smarowania

25049
2 tyzki

2 sztuki

1 tyzka
10 dag
1/4 tyzeczki
kilka kropel

1 tyzka

4 tyzki
4 tyzki

1/4 kostki
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

KROK 10

KROK 11

KROK 12

W 1/3 szklanki letniego mleka rozpuszczamy drozdze. Dodajemy do nich tyzke cukru
oraz make. Rozczyn powinien mie¢ konsystencje $mietany. Gotowy odstawiamy w
ciepte miejsce do wyrosniecia. Po wyrosnieciu dodajemy do niego ubite z cukrem
jajka, pozostate letnie mleko, make. Cato$¢ wyrabiamy okoto 20 min. Pod koniec
wyrabiania dodajemy masto. Ciasto jest gotowe gdy odchodzi od reki.

Gotowe ciasto odstawiamy w ciepte miejsce do momentu, a z podwoi swojg objetos¢.

Wyrosniete wyktadamy na stolnice i watkujemy na grubos$¢ okoto 1-1,5 cm.
Wycinamy kota

Spodem od szklanki robimy zagtebienie w kazdej drozdzéwce.

Drozdzéwki umieszczamy ma blaszce ( 6 wchodzi na jedng) , smarujemy
roztrzepanym jajkiem,

naktadamy nadzienie.

Oprészamy kruszonka i pieczemy okoto 20 min w 180°C.
Jako nadzienia uzytam masy makowe;.

Mak sparzamy. Po wystudzeniu mielimy 2 razy.
Masto ucieramy z zéttkami i cukrem pudrem.

Do utartej masy doktadamy stopniowo mak. W dalszej kolejnosci doktadamy miéd,
make, proszek do pieczenia, ubite biatka oraz bakalie. Na koniec dajemy kilka kropel
olejku. Doktadnie mieszamy.

Sktadniki przektadamy do miski.
W dtoniach rozcieramy je tak by powstat kruszonka.

Idealny przepis na nadchodzace $wieta:). Urzekajg nie tylko wygladem, ale i
smakiem. Jesli ktos$ nie posiada duzo czasu mozna przygotowacd je z gotowa masg
makowa, ale oczywiscie bardziej polecam robiong!!!



