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Ciasto drozdzowe ze sliwkami i kruszonkg

OLA1984
CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
1H 5+
SKEADNIKI
Sktadniki na ciasto:
maka pszenna 600 graméw

mleko

drozdze swieze

cukier

Sél kamienna spozywcza jodowana
jajko

cukier waniliowy

masto

Kruszonka:
masto
maka
cukier

cukier waniliowy

Dodatkowo:

sliwki wegierki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

250 mililitréw
30 gramoéw
100 graméw
1 szczypta

2 sztuki

3 tyzeczki

100 gramoéw

80 gramoéw
150 graméw
70 graméw

2 tyzeczki

1 kilogram



Sliwki umy¢ i osuszy¢. Przekroi¢ na potéwki i usung¢ pestki.

Make przesiac i wymieszad z solg. Z cieptego mleka, drozdzy, tyzki cukru i tyzki maki zrobié zaczyn.
Odstawi¢ w ciepte miejsce do podrosniecia na ok. 10 minut.

Do maki doda¢ cukier, cukier waniliowy, rozktécone jajka i podrosniety rozczyn. Wyrobi¢ gtadkie,
elastyczne ciasto.

W trakcie wyrabiania dolewac stopione masto. Kiedy ciasto bedzie dobrze wyrobione, miske
przykry¢ sciereczka i odstawi¢ do podrosniecia w ciepte miejsce bez przeciggdédw na okoto 1
godzine.

Podrosniete ciasto ponownie krdtko wyrobic i przetozy¢ do wytozonej papierem do pieczenia
blaszki (26 x 36 cm).

Z maki z solg, masta i cukru zagnies¢ kruszonke. Kruszonke schtodzi¢ w lodéwce.

Na wierzchu ciasta pouktada¢ potéwki sliwek skdrkami do dotu. Sliwki posypaé przygotowana
kruszonka.

Ciasto wstawi¢ do nagrzanego do 180 stopni piekarnika (dolna grzatka) na ok. 40 minut. Przed
kohcem pieczenia mozna wigczy¢ grzatke géra-dét, aby kruszonka sie zrumienita.

Przed wyciggnieciem z piekarnika sprawi¢ czy ciasto sie upiekto za pomoca patyczka.



