Doradca
smaku

Drozdzowka z marmolada i lukrem
MALPECZKA18

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 5+

SKEADNIKI

1 kg maki

10 dag drozdzy

2 szkl. mleka

15 dag cukru

5 jaj

szczypta soli

cukier waniliowy

marmolada

cukier puder

kruszonka:margaryna, cukier, maka

olej 15 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

robimy rozczyn drozdze kruszymy dodajemy 2 tyzeczki cukru i troszke mleka, ale przedtem 2 szkl
mleka lekko podgrzac tylko zeby byto lekko ciepte. i wymieszaé rozczyn i odstawié. Bierzemy 5 jaj
do osobnej miseczki wbi¢ 3 cate jajka i 2 z6ttka a 2 biatka zostawi¢ do posmarowania drozdzéwek.
do jajek wsypac 15 dag cukru ok 3\\4 szkl, cukier waniliowy, sél i miksowac. nastepnie do rozczynu
wsypac 1 kg maki i letnie mleko wyrabiac a nastepnie ubite jajka wymieszac i na koniec 3\\4 szkI
oleju i teraz doktadnie wyrobi¢ i odstawi¢ do wyrosniecia. Gdy ciasto uro$nie to wzig$¢
troszkeciasta zrobi¢ dtugi wateczek i zawinaé w slimaczka i tak zrobic z resztg ciasta, nastepnie
posmarowac biatkiem w srodek drozdzéwek doda¢ marmolade, obsypac kruszonkg i wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego 180 st i piec 20 minut az sie tadnie zrumienig gdy ostygna to do cukru
pudru dodac troszeczke wody pola¢ drozdzéwki.



