Doradca
smaku

Drozdzowki z serkiem i jezynami

SKEADNIKI

Rozczyn:
drozdze sSwieze
mleko ciepte
cukier

maka tortowa

Ciasto:

maka tortowa

jajko

cukier

masto lub margaryna

mleko ciepte

Nadzienie:

ser biaty pottiusty
cukier waniliowy
budyh waniliowy
jajko

cukier

jezyny

Dodatkowo:

BABECZKA35

CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
POWYZE) 1H

5 dag
0.5 szklanki
1 tyzka

1 tyzka

4 szklanki
2 sztuki

1 szklanka
5 dag

0.5 szklanki

25 dag
1 sztuka
1 sztuka
1 sztuka
2 tyzki

0.5 szklanki

©

ILOSC
PORCJI
5+



jajko 1 sztuka
cukier 0.5 szklanki

maka pszenna 0.5 szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Rozczyn: Drozdze rozcieramy z cukrem, maka i cieptym mlekiem. Przykrywamy $ciereczkg i
odstawiamy na okoto 15 minut w ciepte miejsce, zeby rozczyn ,,ruszyt".

2. Ciasto: Jajka ucieramy z cukrem az beda puszyste. Masto lub margaryne roztapiamy i studzimy,
powinna by¢ letnia. Do maki dodajemy rozczyn, utarte jajka i masto lub margaryne. Zagniatamy
mieciutkie ciasto, ewentualnie dodajemy jeszcze cieptego mleka. Ciasto przykrywamy Sciereczka i
odstawiamy do wyrosniecia w ciepte miejsce na co najmniej godzine.

3. Nadzienie: W tym czasie, gdy rosnie ciasto przygotowujemy nadzienie. Ser biaty ucieramy z
jakiem, cukrem, cukrem waniliowym (ja robitam to blenderem recznym, ale mozna i mikserem lub
nawet rozetrze¢ widelcem ). Jezyny ptuczemy i osuszamy, lekko rozcieramy widelcem i dodajemy
do sera, dokfadnie mieszamy. Ser wktadamy do lodéwki, zeby troche stezat.

4. Formowanie drozdzéwek: Wyrosniete ciasto watkujemy na lekko posypanej maka stolnicy,
wieksza szklanka wykrawamy krazki, ciasto nie moze by¢ zbyt cienkie, mniejsza szklanka robimy
na srodku w gtebienie i naktadamy w to miejsce porcje serka. Drozdzéwki uktadamy na blasze
wytozonej papierem do pieczenia, brzegi smarujemy roztrzepanym jajkiem i posypujemy cukrem.
Odstawiamy jeszcze na 15 minut, zeby podrosty.

5. Pieczenie: Drozdzéwki pieczemy okoto 30 minut w temperaturze do zrumienienia. Upieczone
studzimy.

6. Podanie: Drozdzéwki podajemy, a ja smacznego zycze.



