Doradca

smaku
Jagodzianki
KOPER
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

SKELADNIKI
maka 700 g
drozdze 1/2 kostki
mleko ciepte 1 szklanka
jajko 2
masto 1/2 kostki

jogurt naturalny 150 gram

cukier 4 tyzki

sol szczypta
jagody 2 szklanki
cukier puder 1/4 szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Drozdze rozdrabniamy w szklance cieptego (nie goracego) mleka, wsypujemy 3 tyzki cukru i czekamy az beda sie
pieni¢ (10-15 minut).

Make wsypujemy do duzej miski dodajemy drozdze, jedno jajko i jogurt naturalny, dodajemy szczypte soli i
doktadnie wyrabiamy ciasto.

W rondelku rozpuszczamy masto i roztopine, ostudzone (!) matso wlewamy stopniowo do ciasta, ciagle wyrabiajac.
Gdy ciasto bedzie jednolite, odstawiamy w misce przykryte Sciereczka na jakie$ 45 minut, zeby sobie urosto
(podwoito objetos¢).

W tym czasie w innej miseczce mieszamy jagody z cukrem pudrem.

Odrywamy kawatek siasta drozdzowego, na dtoni formujemy kwadrat o boku mniej wiecej 7 cm. Na $rodek
ktadziemy jagody. Zbieramy rogi ciasta jak koperte (do srodka), bardzo doktadnie zlepiamy boki i formujemy w
dtoniach buteczke.

Butki uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.

Smarujemy roztrzepanym jajkiem i posypujemy cukrem.

Pieczemy w 180 stopniach ok 20 minut, az jagodzianki beda rumiane.



