Doradca

smaku
Drozdzowki z serem
ZEWA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 5+

SKEADNIKI

maka pszenna 1 kg
z6ttko jajek 5 szt
jajko 2 szt
cukier 10 tyzek
margaryna Kasia 250 ¢
drozdze swieze 150 ¢
mleko 3,2% 1,5 szk
ocet 3 tyzki

sol 3 szczypty
cukier puder 200 g

woda
cukier waniliowy

serek waniliowy

2 (przegotowana)
lop

500 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Drozdze rozkruszy¢ i zala¢ letnim mlekiem z 1 tyzka cukru, pozostawi¢ do wyros$niecia.

Margaryne roztopic i ostudzic.

Jajka i zéttka ubi¢ z cukrem na puszysta mase, dodac cukier waniliowy i nadal ubijac.

Do duzej miski przesia¢ make, doda¢ wyrosniete drozdze, reszte cukru, jajka, margaryne, sél i ocet.

Wyrabiac ciasto, w miare potrzeby dodac troche mleka lub maki.

Gdy ciasto bedzie odstawac od reki, miske nakry¢ Sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia.

Z wyros$nietego ciasta odrywac kawatki, formowac placuszki, natozy¢ po 2 tyzki serka i zlepi¢ formujgc buteczki. Uktadac na blasze do
pieczenia wytozonej papierem do pieczenia pozostawiajac odstepy i zostawi¢ butki do wyrosniecia.

Piec w piekarniku nagrzanym do 175 stopni 20 minut.

Lekko przestudzone posmarowac lukrem.






