Doradca

smaku
Drozdzowki z morelami
SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKEADNIKI

szkl. maki pszennej, luksusowej + szczypta soli 1,5-2
szkl. cieptego mleka 1/2-3/4
z6ttko jajek 2
g masta 50
czubata tyzka cukru 1
dkg swiezych drozdzy 2

ok. 1/2 kg moreli + kilka tyzek cukru + sok z 1/2 cytryny) nadzienie:
3/4 szkl. cukru pudru + sok z 1 cytryny) lukier:

szkl. pokruszonych orzeché wtoskich 1/3-1/2

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

NADZIENIE: Morele umy¢, wypestkowad, pokroi¢ na mniejsze kawatki. Posypac 4-5 tyzkami cukru i
skropi¢ sokiem z cytryny, odstawi¢ na 30 min. a nastepnie smazy¢ w rondelku na nieduzym ogniu
az owoce sie rozpadna, przestudzic.

CIASTO: Drozdze rozkruszy¢, dodac cukier i potowe podgrzanego lekko mleka, wymiesza¢,
odstawi¢ na 10-15 min..Make przesia¢ z solg, dodac rozczyn, rozpuszczone przestudzone masto,
z6ttka i wyrabiajgc dolewaé mleko. Wyrabiac az ciasto bedzie odchodzito od naczynia. Odstawi¢ w
ciepte miejsce, przykryte sciereczka, do wyrosniecia. Ciasto podzieli¢ na ok. 8-12 czesci, kazda
rozwatkowac na kétko. Utozy¢ je luzno na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Posrodku
kazdego kéteczka zrobi¢ wgtebienie denkiem szklanki. W to wgtebienie natozy¢ porcje nadzienia.
Piec ok. 20-30 min. w piekarniku nagrzanym do 200 st. C. Po przestudzeniu posypac obficie
orze4chami i pola¢ lukrem utartym z cukru pudru z sokiem cytrynowym.



