Doradca

smaku
Drozdzowki z serem
CZARNULAS7
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKEADNIKI
maka pszenna 3 szklanki
drozdze 1/4 kostki
mleko 3/4 szklanki
cukier 60 gram
jajko 1 szt
z6ttko surowe 1 szt
masto 50 gram
cukier puder 2 tyzki
jajko 1 szt
lukier
cukier puder 0,5 szklanki
woda 1 tyzka
sok z cytryny 1 tyzka
ser biaty 500 (twarogowy)
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku. Make przesia¢ przez sito. Masto rozpusci¢. Do

maki dodacd zéttko surowe i jajko, wsypad cukier, wla¢ masto i mleko z drozdzami.
Dokfadnie zagnies$¢ ciasto podsypujagc delikatnie maka. Ciasto przykry¢ Sciereczky i
odstawi¢ w cieple miejsce do podwojenia objetosci.



KROK 2 masa: Ser z cukrem i jajkiem wymiesza¢ mikserem na najwyzszych obrotach. Mozna
doda¢ rodzynki, odstawic.

Jednym uderzeniem piesci wydusi¢ powietrze z ciasta i rozwatkowa¢ cienko na
prostokat. Ciasto doktadnie wysmarowa¢ masg serowa.

KROK 3 Ciasto od dotu ztozy¢ do srodka do 1/3 wys.

KROK 4 Pozostatg cze$¢ ciasta ztozy¢ na zawiniety juz placek
KROK 5 Ciasto pokroi¢ na ok 10-12 kawatkdéw.

KROK 6 Kazdg czes¢ ciasta skreci¢ w jednym kierunku.

KROK 7 Na blache wyktadamy papier do pieczenia i uktadamy w odstepach drozdzéwki.
Pieczemy partiami w nagrzanym piekarniku do 180 stopni C przez ok 20 min.
Drozdzdéwki studzimy na kratce.
Lukier:
Ucieramy cukier puder z wodg i sokiem z cytryny. Smarujemy pedzelkiem kazda
drozdzéwke.
smacznego.



