Doradca
smaku

Drozdzowe paluchy z serem

ASIATOK
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
maka pszenna 500 ¢
drozdze 309
woda letnia 3/4 szklanki
oliwa 6 tyzek
sol 1 tyzeczka
cukier 1 tyzka
jajko 1 szt
Ziota prowansalskie suszone Prymat 1 tyzka
ketchup pikantny 6 tyzek
Bazylia suszona Prymat 2 tyzeczki
ser 26tty starty 150¢g
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Z wody, drozdzy, cukru, i 2 tyzek maki zrobi¢ zaczyn- pozostawi¢ na 10 min w ciepte
miejsce.
Make przesia¢ do duzej miski, doda¢ sél, ziota prowansalskie, oliwe i jajko. Doda¢
zaczyn.

Wyrobié ciasto i zostawi¢ w cieptym miejscu, pod przykryciem na 40 min- do
podwojenia objetosci.



KROK 2

KROK 3

Ciasto przetozy¢ na oprdészong maka stolnice.

Rozwatkowad na prostokat grubosci ok 5 mm. ( 50 x35 cm).

posmarowac ketchupem, posypac bazylig i startym serem.

Kroi¢ wzdtuz dtuzszego boku na 3 cm paski, a nastepie przecig¢ wzdtuz dtuzszego
boku na pét.

Kazdy pasek skreci¢ kilkukrotnie wokét wiasnej osi.

Przenosi¢ na blache wytozong papierem do pieczenia.

Piec w temp. 180 st. przez ok 20 min. - do zeztocenia.
Podawac ciepte lub zimne z dowolnym sosem.
Smacznego!



