Doradca
smaku

Wieniec drozdzowy z mastem orzechowym
KUCHNIA MARTY

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

30 MIN 1-2

SKEADNIKI

Sktadniki na ciasto

maka tortowa 30049
drozdze swieze 259
mleko ciepte 120 ml
cukier 1 tyzka
jajko 1 szt
masto miekkie 30¢

sol 1/2 tyzeczki
Dodatkowo

masto orzechowe
cukier
masto 3-4 tyzki

cukier puder

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1 W matej miseczce ucieramy drozdze z cukrem, dodajemy ciepte mleko i zostawiamy
na 10-15 minut. Gdy roztwér bedzie gotowy, na powierzchni pojawig sie pecherzyki.
W drugiej misce tgczymy make (make koniecznie trzeba przesia¢!) z solg i mastem,
na Srodku robimy dotek i wlewamy roztrzepane jajko, a nastepnie wlewamy drozdze.
Drewniang tyzka ucieramy/mieszamy skfadniki az sie potgcza i powstanie geste
ciasto.

KROK 2 Ciasto przektadamy na posypany maka blat i wyrabiamy przez ok. 10 minut - powinno
by¢ gtadkie i elastyczne. Przektadamy je do posmarowanej oliwg miski, przykrywamy
Sciereczka i odstawiamy na 1 godzine - ciasto powinno podwoic¢ swojg objetosc.
Nastepnie wstawiamy ciasto do piekarnika nagrzanego do temperatury 30 stopni na
30 minut.

KROK 3 Po tym czasie delikatnie wciskamy ciasto reka (ciasto musi odgazowad),
rozwatkowujemy na posypanej maka powierzchni na prostokat.
Ciasto smarujemy mastem orzechowym lub czekoladowym i zwijamy dos$¢ ciasno w
rulon wzdtuz dtuzszego brzegu.
Rulon z ciasta rozcinamy ostrym nozem wzdtuz na pét zostawiajac z jednej strony ok.
3-4 cm nierozcietego ciasta.

KROK 4 Obie czesci ciasta zawijamy naprzemiennie w warkocz. Ze splecionego ciasta
tworzymy pierscien/okragty wieniec.
Wieniec ostroznie przektadamy na duza blache (najlepiej takg z pieca) wytozong
papierem do pieczenia, przykrywamy czystg Sciereczka i czekamy ok. godziny az
wyrosnie. Gdy ciasto zwiekszy swoja objetos¢ smarujemy nasz wieniec roztopionym
mastem i posypujemy cukrem.
Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 190 stopni na 25-30 minut.

Wieniec drozdzowy pozostawiamy to ostygniecia. Przed podaniem posypujemy
cukrem pudrem.



