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Drozdzowe pieguski ze sliwka
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cukier 4 tyzki

margaryna ok 6 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 CIASTO:Drozdze rozprowadzamy w potowie mleka. Dodajemy do nich tyzke cukru oraz
make, tyle by uzyskac konsystencje Smietany. Gotowy odstawiamy do wyros$niecia.
Margaryne rozpuszczamy i studzimy.
Do gotowego rozczynu dodajemy jajka, pozostaty cukier, pozostate letnie mleko oraz
make. Catos¢ wyrabiamy okoto 15 min. Pod koniec dodajemy margaryne.
Wyrobione ciasto (ktére odchodzi od reki i garnka) odstawiamy w ciepte miejsce, aby
podwoito swojg objetos¢.

KROK 2 Wyrosniete wyjmujemy na podsypana maka stolnice. Nastepnie watkujemy je na
grubos¢ okoto 1-1,5 cm. Wycinamy z niego kota i przektadamy na blaszke. W $rodku
za pomocg spodu od szklanki robimy wgtebienie. Brzegi oraz Srodek smarujemy
roztrzepanym jajkiem, naktadamy nadzienie.

KROK 3 Catos¢ wykanczamy posypujac kruszonka. Drozdzéwki pieczemy okoto 20 min w
180°C.

Nadzienie stanowi ser z suchym makiem oraz potéwki sliwek

KROK 4 NADZIENIE:Ser przektadamy do malaksera. Dodajemy do niego jajka, cukier, cukier
waniliowy.
Catos¢ miksujemy. Na koniec dodajemy budyn i suchy mak.
Tak przygotowany ser wyktadamy na przygotowane wgtebienia drozdzéwek.
OWOCE:Owoce myjemy i osuszamy. Przepotawiamy i wyjmujemy pestki.
Po potéwce sliwki wyktadamy na ser.

KROK 5 KRUSZONKA: Sktadniki kruszonki przektadamy do miski i w rekach taczymy je,
jednoczesnie rozkruszaja.
Kruszonkg posypujemy przygotowane drozdzéwki. Pieczemy.



