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Ciasto drozdzowe z wishiami
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Ciasto:
drozdze swieze 2.5 dag
$mietana 18 proc 2 tyzki
cukier waniliowy 1 sztuka
cukier puder 1 szklanka
maka tortowa 2.5 szklanki
masto lub margaryna 20 dag
jajko 2 sztuki
Dodatkowo:
wisnie bez pestek 1.5 szklanki
Butka tarta klasyczna Prymat 2 tyzki
cukier waniliowy 1 sztuka
masto 0.5 tyzeczki
maka pszenna 4 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wykonanie ciasta drozdzowego:

KROK 1 Drozdze rozcieramy z cukrem waniliowym i Smietana.
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KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Do maki wsypujemy cukier puder, dodajemy masto lub margaryne i rozcieramy
opuszkami palcéw az powstang mate grudki. Dodajemy roztarte drozdze, jajka i
zagniatamy ciasto. Jezeli ciasto jest zbyt luzne dosypujemy jeszcze troche maki.

Ciasto watkujemy na stolnicy lekko posypanej maka pszenng i przektadamy do blaszki
posmarowanej mastem i oprészonej butka tartg o wymiarach okoto 21 cm x 25 cm.
Ciasto naktuwamy widelcem i posypujemy tyzkg bufki tartej. Wydrylowane i doktadnie
odsaczone z soku wisnie mieszamy z cukrem waniliowym i réwnomiernie wyktadamy
na ciasto.

Ciasto pieczemy w temperaturze 180 stopni przez okoto 50 minut do zrumienienia.
Upieczone studzimy.

Ciasto kroimy i podajemy. Smacznego zycze.



