Doradca
smaku

Drozdzéwki z biatg czekolada i Sliwkami

SKEADNIKI

Ciasto

maka pszenna
mleko 3,2%
Smietana 30%
drozdze sSwieze
cukier

sol

cukier waniliowy
masto

jajko

Nadzienie

serek homogenizowany
biata czekolada

sliwki wegierki

maka ziemniaczana
cukier waniliowy

ptatki migdatowe

Kruszonka
maka pszenna

cukier puder

SKOTKA

CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
30 MIN

500 gram
150 ml
100 ml
30 gram
2 tyzki

1/2 tyzeczki

100 gram

2 sztuki

125 gram
100 gram
300 gram
1 tyzka

1 tyzeczka

30 gram

4 tyzki

2 tyzki
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masto 4 tyzeczki
cukier waniliowy 1 tyzeczka
ptatki migdatowe 20 gram

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

Do miski pokruszy¢ drozdze, dodac cukier, tyzke maki i ciepte mleko. Wymieszac i
odstawic¢ do wyrosniecia.

Do miski przesia¢ make. Doda¢ drozdze, jajka, Smietane, sél i cukier waniliowy.
Wyrobi¢ ciasto, partiami dodawac roztopione masto i wyrabiac.

Dobrze wyrobione, przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ do wyrosniecia.

Sliwki umy¢ i osuszy¢. Wyjac pestki i pokroi¢ na ¢wiartki. Posypa¢ maka ziemniaczana
i wymieszac.

Ciasto rozwatkowac na prostokat o wymiarach ok. 35 / 45cm. Posmarowacd serkiem
wymieszanym z cukrem waniliowym. Posypac startg na tarce jarzynowej czekoladg i
migdatami. Na koniec posypac Sliwkami i zrolowac.

Podzieli¢ na 10 czesci.
Drozdzéwki utozy¢ na blaszce z papierem do pieczenia.
Skfadniki kruszonki rozetrze¢ w palcach i posypa¢ drozdzéwki.

Piec w temp. 180 stopni 30 minut.



