gotuj w stylu eko.p!

Ciasto drozdzowe z rabarbarem,
boréwkami i cynamonowa posypka

; wegeweda
Polecane na: ciasta

oB . 120 min . tatwy . 1 porcja

maka orkiszowa, typ 700 - 5 sOl - szczypta
szklanka cynamon - 1 tyzeczka
drobny brgzowy cukier - 1/2 rabarbar - 1/2 kg
klank
";Zl ljm a'l' q 1i1/2 borowki - 1 szklanka
eko roslinne, podgrzane - 11 L .
szklanka pocd Sktadniki na posypke: 1 tyzka
) , brgzowego cukru + 1 tyzka
olej z pestek winogron - 1/2 cynamonu -
szklanka
opakowanie suchych drozdzy (7 g)
-1 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotuj duzg miske. Przesiej do niej przez sitko make, dodaj cukier, ciepte mleko, olej,
drozdze, sél i cynamon. Zamieszaj i wyrdb ciasto. Ciasto musi odchodzié¢ od dtoni i pozwolié
uformowac sie w kule.

KROK 2: Miske delikatnie wysmaruj olejem i podsyp maka. Utéz w niej ciasto, szczelnie przykryj folig
spozywcza, lub czystg Sciereczka i odstaw w ciepte miejsce do wyrosniecia na minimum godzine.

KROK 3: W tym czasie przygotuj owoce i posypke. Rabarbar umyj, odetnij licie i brzydkie koncowki.
Pokréj w plasterki o grubosci okoto 1/2 centymetra. Borowki umyj i odstaw. Do matej miseczki wsyp
tyzke cukru i cynamonu, zamieszaj i odstaw.

KROK 4: Blache wyt6z papierem do pieczenia, a ten posmaruj delikatnie olejem.

KROK 5: Gdy ciasto podwoi swojg objetosé, wyjmij je z miski i potéz na blaszce. Delikatnie rozciggnij
ciasto, aby zajeto catg blache. Na wierzchu gesto pouktadaj rabarbar i borowki.

KROK 6: Wstaw do piekarnika nagrzanego do 220 stopni na 25 minut.
KROK 7: Po tym czasie wyjmij blache, posyp

ciasto cukrowo-cynamonowg posypka i piecz
jeszcze przez 10 minut. Gotowe
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