gotuj w stylu eko.p!

Drozdzowe koperty z jabtkami i
cynamonem

‘ Stokrotka

Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, polska

o+ . 60 min . tatwy . 8 porcji

maka pszenna - 3 szklanka cukier wanilinowy - 16 dag
jajka - 3 szt. cukier - 15 dag

drozdze - 3 dag olej - 3 tyzka

proszek do pieczenia - 1 tyzeczka s6l - 1/2 tyzeczka

mleko - 1/2 szklanka jabtka - 1/2 kg

maslanka - 1/2 szklanka cukier cynamonowy - 32 dag

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Obrane jabtka bez nasion zetrze¢ na
tarce o duzych oczkach, wymieszac z potowg
cukru cynamonowego.

KROK 2: Do duzej miski wsypac¢ p6t szklanki
przesianej maki, doda¢ drozdze roztarte z tyzkg
cukru, cukrem waniliowym i cieptym mlekiem,
wymieszaé i odstawi¢ w ciepte miejsce. 2 jajka

z pozostatym cukrem ubi¢ na parze do biatoSci.
Do wyros$nietego rozczynu wsypacé reszte maki
wymieszanej z proszkiem do pieczenia, lekko
podgrzang maslanke, ubite jajka, sol, olej

i doktadnie wyrobié. Przykry¢ i odstawié w ciepte
miejsce.

KROK 3: Gdy ciasto podwoi swojg objetosé,
wytozy¢ na posypang maka stolnice,
rozwatkowaé, pokroi¢ w kwadraty.

Na kazdy kwadrat wtozy¢ porcje jabtek i zlepié
przeciwlegte rogi ciasta.

KROK 4: Utozy¢ na wytozonej papierem do
pieczenia blaszce, odtozy¢ na 10 minut.
Nastepnie posmarowac roztrzepanym jajkiem,
posypaé pozostatym cukrem cynamonowym.
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Wrtozy¢ do piekarnika i piec okoto
15-18 minut w temp 180 stopni
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