Doradca

smaku
Drozdzéwka z kruszonka
BANDITKA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
drozdze swieze 10 dag
mleko ciepte 1 szklanka
margaryna palma 1 kostka
cukier puder 1 szklanka
cukier waniliowy 1 opakowanie
maka tortowa 4-4,5 szklanka
cukier drobny 1-2 tyzki
jajko 4 sztuka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.Drozdze rozkruszy¢ do miski metalowej, posypa¢ 1-2 tyzkami cukru zwyktego, zala¢ szklankg
cieptego mleka (nie goracego).Przykry¢ sciereczka miske i odstawi¢ na 20-30 minut aby drozdze
wyrosty.

2.Nastepnie dodac jajka, przesia¢ make, cukier waniliowy, cukier puder, miesza¢ az ciasto bedzie
gtadkie i bedzie odchodzito od palcéw.

Rodzynki namoczy¢ w goracej wodzie, potem obtacza¢ w mace i dodad do ciasta.

Odstawic ciasto do wyrosniecia na okoto 1 godzine (moze by¢ krdcej), przykry¢ sciereczka.
Wytozy¢ ciasto do blachy wystanej papierem.

3.Kruszonke zrobi¢ z Y2 margaryny, ¥z szklanki cukru pudru i 2/3 szklanki maki krupczatki.
Zagniatac palcami.

4.Posypac ciasto kruszong i piec w temp.180 stopni od 40 min do 60 minut. Jak boki zaczna
odchodzi¢ od formy wyja¢, podawad ciepta z mlekiem lub na zimno do kawy.



