Doradca
smaku

Drozdzowe ze sliwkami i kruszonkg

ILONAALBERTOS
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKEADNIKI

maka 4 szklanki
cukier 1 szklanka
mleko 1 szklanka
drozdze 5 dag
cukier waniliowy 1 opakowanie
masto 1/2 kostki
jaja 3 sztuki
masto 2 tyzki
cukier puder 2 tyzki
maka pszenna 2 tyzki
sliwki 50 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mleko delikatnie podgrzewamy, przelewamy do wysokiego naczynia, dodajemy do niego rozkruszone drozdze, cukier
waniliowy i tyzke cukru, doktadnie mieszamy. Przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce, zeby wyrosty.
Make przesiewamy do miski. Jedno cate jajko i 2 z6ttka ucieramy z cukrem. Masto rozpuszczamy. Do maki dodajemy
rozczyn drozdzowy, puch jajeczno- cukrowy. Wyrabiamy ciasto w miare potrzeby podsypujac maka. Gdy zacznie
odchodzi¢ od rak dodajemy rozpuszczone masto i wyrabiamy podsypujac maka. Gdy ciasto bedzie miato jednolita
konsystencje wyjmujemy je z miski, podsypujemy maka, wktadamy do miski, przykrywamy $ciereczka i odstawiamy w
ciepte miejsce do momentu, gdy wyrosnie.

W miedzyczasie robimy kruszonke- do miseczki przektadamy 2 tyzki masta, 2 tyzki cukru pudru i 2 tyzki maki, wyrabiamy
kruszonke, jesli bedzie zbyt rzadka dodajemy wiecej maki i cukru pudru. Sliwki pozbawiamy pestek i roimy je na pét.
Wyrosniete ciasto zagniatamy ponownie, przektadamy je do blaszki wytozonej papierem do pieczenia, na ciescie
uktadamy potéwki sliwek skdrka do dotu, posypujemy je kruszonka.

Ciasto odstawiamy w cieple miejsce do momentu, gdy delikatnie wyrosnie. Nastepnie wstawiamy je do nagrzanego do
180 stopni piekarnika i pieczemy przez okoto 50- 60 minut.



