Doradca

smaku
Romby marchewkowe
IWA643
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4

SKELADNIKI
jabtka 1 szt
marchewka 25 dag
jajko 2 szt
masto 1/2 kostki
maka 1/2 kg
drozdze 5 dag

$mietana 30% 1 tyzka

cukier puder 1 szkalnka
cukier 1/2 szklanki
mleko 3,2% 1/2 szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Robimy rozczyn z drozdzy. Melko lekko podgrzewamy wlewamy je do miski dodajemy pokruszone
drozdze i ok 2 tyzeczki cukru. Mieszamy. Posypujemy 1 tyzkg maki i odstawiamy do wyrosSniecia.
Marchewke i jabtko obieramy i Scieramy na tarce. Posypujemy reszta cukru i odstawimy na ok 1
godzine aby owoce puscity sok. Do duzej miski przesiewamy make dodajemy 2 jajka , wyrosniety
rozczyn, owoce i rozpuszczone ostudzone masto. Wyrabiamy ciasto. Formujemy kule i odstawiamy
do wyrosniecia. Kiedy ciasto wyrosnie rwiemy po kawatku i formujemy wateczki jak na kopytka.
Tniemy wateczek w romby. Uktadamy na blaszce do pieczenia i pieczemy w 180 stopniach ok 20
min. Robimy lukier mieszamy cukier puder z Smietana 30 procent - mieszamy i lukrujemy zimne
ciasteczka.



