gotuj w stylu eko.p!

Drozdzowki z rabarbarem

‘. MagdalenaKK

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): arabska

[l 80 min . . 1 porcja

. Skiadniki: maka pszenna typ 750 - 250 g Kruszonka: -
ciepte mleko - 80 ml maka pszenna typ 450 - 2 tyzka
Swieze drozdze - 20 g cukier puder - 1 tyzka
cukier puder - 50 g miekkie masto - 1 tyzka
jajko - 1 szt. Dodatkowo: -
sOl - 1 szczypta rabarbar - 3 laska

stopione i ostudzone masto - 30 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Z mleka, drozdzy, cukru i 1 tyzki maki zréb zaczyn. Odstaw az sie spieni.

Do misy robota kuchennego wsyp przesiang make i s6l. Whij jajko i wlej rozczyn. Zacznij wyrabiaé
ciasto za pomocg haka. Pod koniec dodaj ostudzone masto. Gtadkie ciasto posyp delikatnie maka na
wierzchu i odstaw w ciepte miejsce do podwojenia objetosci.

KROK 2: Sktadniki na kruszonke wymieszaj i za pomocg palcéw zréb okruszki.

KROK 3: Rabarbar obierz i pokrdj na mniejsze kawatki.

KROK 4: Wyrosniete ciasto ponownie wyrdb na stolnicy i podziel na 6 czesci. Buteczki utéz na
blaszce. Kiedy podrosng na $rodku zréb wgtebienie za pomoca dna szklanki. Buteczki posmaruj

rozbettanym zottkiem. Na srodek wt6z owoce i delikatnie posyp cukrem. Na koniec posyp kruszonka.
Drozdzéwki piec w temp. 185 stopni Celsjusza (géra-dét) az bedg rumiane.
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