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Ciasto krucho-drozdzowe z serem i
kruszonka

; Stokrotka

Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): polska

[l 80 min . tatwy . 12 porcji

CIASTO - masto - 10 dag

maka pszenna - 3 szklanka z6ttko - 1 szt.

drozdze - 3 dag MASA SEROWA -
proszek do pieczenia - 1/5 tyzeczka ser twarogowy - 1 kg
masto - 20 dag cukier puder - 1 szklanka
z6ttka - 2 szt. mleko - 1 szklanka
Smietana gesta - 4 tyzka z6ttka - 3 szt.

cukier - 2 tyzka jajka - 2 szt.

mleko ciepte - 1/4 szklanka olej - 1/2 szklanka

sOl - 1/2 tyzeczka budyn waniliowy - 1 szt.
KRUSZONKA - skérka pomararnczowa
maka pszenna - 1 szklanka kandyzowana - 2 fyzka
cukier - 10 dag rodzynki -3-4 dag

. Dodatkowe info: Pyszne ciasto na $niadanie do porannej kawy.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ciasto

Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku z cukrem,
wsypacé 2 tyzki maki. Zamieszac i pozostawic
w cieptym miejscu do wyrosniecia.

KROK 2: Ciepte masto rozetrze¢, doda¢ make
z proszkiem do pieczenia, rozczyn, zéttka, sol

i Smietane. Szybko wyrobi¢ ciasto i pozostawié¢
do wyrosniecia.

KROK 3: Kruszonka:
Make, cukier, zéttko i masto posiekac.

KROK 4: Nastepnie palcami rozciera¢ az
powstanie kruszonka.
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KROK 5: Masa serowa:
Ser zmiksowaé dodajac stopniowo mleko, olej,
z6ttka. cukier puder, budyn.

KROK 6: Pod koniec dodac rodzynki oprdészone
maka, skdrke pomaranczowa, sztywno ubitg
piane z biatek, wymieszag.

KROK 7: Gdy ciasto podwoi swojg objetosé,
wytozy€ na stolnice, rozwatkowac, wtozy¢ do
wytozonej papierem do pieczenia blaszki

o wymiarach 37/21 cm, odtozy¢ na 10 minut.

KROK 8: Nastepnie wytozyé mase
serowg,wyrownag.

KROK 9: Posypac kruszonka, wtozy¢ do
piekarnika.

KROK 10: Piec w temp 190 stopni okoto 40-45
minut.
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