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Drozdzowe buteczki z serowo-jezynowym nadzieniem
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Rozczyn:
mleko ciepte 0.5 szklanki
cukier 1 tyzka
maka tortowa 1 tyzka
drozdze sSwieze 5 dag
Ciasto:
jajko 2 sztuki
cukier 0.5 szklanki
olej 4 tyzki
maka tortowa 3 szklanki
Nadzienie:
ser biaty 25 dag
jajko 1 sztuka
cukier waniliowy 1 opakowanie
budyn waniliowy 1 opakowanie
cukier 2 tyzki
jezyny 1 szklanka
Dodatkowo:

jajko 1 sztuka



cukier 0.5 szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Rozczyn: Drozdze rozcieramy z cukrem, cieptym mlekiem i maka. Przykrywamy Sciereczky i
odstawiamy w ciepte miejsce na okoto 15 minut.

2. Ciasto: Jajka ucieramy z cukrem na puszystg mase. Do maki dodajemy wyros$niete drozdze,
utarte jajka z cukrem i olej. Zagniatamy ciasto. Ciasto przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w
ciepte miejsce na poéttorej godziny do wyrosniecia.

3. Nadzienie: Ser ucieramy z cukrem waniliowym i jajkiem za pomocg blendera. Dodajemy budyn i
blendujemy. Wstawiamy do lodéwki do stodzenia na okoto 50 minut. Jezyny rozcieramy widelcem,
dodajemy do schtodzonej masy serowej i mieszamy za pomocg tyzki. Nadzienie ponownie
chtodzimy w lodéwce.

4. Buteczki: Ciasto watkujemy. Za pomocg obreczy o $rednicy 7 cm wycinamy kétka. Na jedno
kétko dajemy niecatg tyzeczke nadzienia. Przykrywamy drugim i zlepiamy boki. Jajko
roztrzepujemy. Roztrzepanym jajkiem smarujemy wierzch buteczki i posypujemy cukrem. Buteczki
uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.

5. Pieczenie: Buteczki pieczemy w temperaturze 180 stopni przez okoto 30 minut do zrumienienia.
Upieczone studzimy.



