Doradca
smaku

Drozdzowe pierozki z serem i czereSniami

LEONOWIE
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI

Lista sktadnikéw

twardg 150 g

mieko 1/4 szklanki

olej 1/4 szklanki

cukier 1/4 szklanki

jajko 1 szt

sol 1 szczypta

maka 2 szklanki

drozdze 5 dag

dodatkowo

czeresnie

cukier puder

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Do miski w ktérej bedziemy wrabiad ciasto przetozy¢ ser, doda¢ mleko, olej, cukier,
jajko i szczypte soli. Catos¢ zmiksowad do uzyskania jednolitej konsystencji. Ja ciasto
wyrabiam w robocie, zmieniam tylko koficéwke na hak. Do mieszanki wkruszy¢
drozdze oraz przesia¢ make. Wyrobi¢ gtadkie ciasto.

KROK 2 Nastepnie przetozy¢ do czystej miski do wyrosniecia - u mnie wysmarowana odrobing
oleju, zeby ciasto tadnie sie odkleito



KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Ciasto powinno podwoi¢ swoja objetos¢. Nastepnie przetozy¢ na stolnice podsypana
maka.

Ciasto rozwatkowac na cienki placek. Wykrawa¢ szklanka kota.
Na srodek uktada¢ wydrylowane czeresnie, zlepiac jak pierogi.

Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec 25 minut w 160 stopniach. Przed podaniem
posypac cukrem pudrem. Smacznego :)



