Doradca
smaku

drozdzowe Slimaki z mietowym twarogiem i mieta

PAULA99926

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
Ciasto:
maka 3 szkl
drozdze 5 dkg
mleko 2% ok 3/4 szkl
jajko 1 szt
sol szczypta
oliwa 6 tyzek
Nadzienie:
twardg
mieta pare listkéw
budyn smietankowy 1 opak
mleko 2% 150 ml
masto 1 tyzka
cukier 3 tyzki
lukier do polania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Okoto 300-350 g mietowego, swojskiego twarogu zmielitam dwukrotnie (przepis na
twardg w moich przepisach krok po kroku).



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

NADZIENIE:

Zagotowatam 100 ml mleka, dodatam cukier i masto. w 50 ml rozrobitam budyn i
dodatam do wrzacego mleka. Mieszatam. Wyszedt bardzo gesty budyn. Do jeszcze
cieptego datam twardg. Doprawitam jeszcze troszke cukrem. Wymieszatam.

CIASTO:

Mleko podgrzatam, dodatam drozdze. Jak sie rozpuscity, wymieszatam z maka, oliwg,
jajkiem i solg. Wyrobitam ciasto. Powinno by¢ zbite, tak by dato sie watkowac. W razie
czego mozna doda¢ maki lub cieptego mleka.

Rozwatkowatam.
Wytozytam na nie mase budyniowo-twarogowa i potozytam troche rozmrozonej miety.
Catosc¢ zwinetam w rulon.

Ciasto kroitam na paski okoto 5 cm.

Potozytam na folie aluminiowa i piektam w 180 stopniach do zrumienienia, okoto 25
minut.

Podatam polane lukrem.

Smacznego :)



