Doradca
smaku

Drozdzowe Slimaczki z masa makowa

PIERNICZKOWO
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
\
SKELADNIKI
maka 1/2 kg
drozdze 509
margaryna 5049
cukier 1/2 szklanki
cukier waniliowy 16 g
woda 1 niepetna szklanka
olej 1 tyzka
jajko 2 sztuki
z6ttko jajek 2 sztuki (1 do ciasta, 1 do posmar
mleko 1 tyzka
masa makowa 850 ¢g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do drozdzy wsypujemy 1/2 tyzki cukru, 1/4 szklanki letniej wody i 1 tyzke maki. Mieszamy i
odstawiamy do wyrosniecia. Po wyrosnieciu wlewamy reszte wody, olej, wsypujemy pozostata
make, margaryne, roztrzepane jajko i zéttko z cukrem i cukrem waniliowym. Wyrabiamy ciasto i
pozostawiamy do wyrosniecia na 20 minut. Gdy ciasto wyrosnie, rozwatkowujemy je na 2 placki.
Rozsmarowujemy na nich mase makowag. Placki zwijamy (podobnie jak rolade), nastepnie kroimy w
1,5 cm plastry. Slimaczki uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Slimaczki
smarujemy roztrzepanym zéttkiem z 1 tyzkg mleka. Pieczemy w 180 *C ok. 15-20 minut.



