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Drozdzowki

& Bozena1960

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

o> [ 30 min . . 8 porc;ji

rozczyn: - jajko - 1 szt.

mleko - 150 mi sktadniki kruszonki: -
drozdze swieze - 20 g masto - 100 g

cukier - 50 g cukier - 100 g

maka pszenna - 2 tyzka maka pszenna - 170 g
sktadniki na ciasto: - dodatkowo: -

maka pszenna - 350 g jajko roztrzepane - 1 szt.
roztopione masto - 60 g cukier puder do oprdszenia

s6l - - szczypta drozdzowek - 1/3 szklanka

. Dodatkowe info: Dazisiaj kolejne moje drozdzéwki. Pieke je bardzo czesto dlatego, ze
moj maz moze jesc¢ tylko ciasto drozdzowe ze wzgledu na chorobe.

Drozdzowki sg przepyszne, zachowujg swojg $wiezos¢ nawet do
3 dni. Przepis nie jest skomplikowany. Mozna je przygotowac

z roznymi dodatkami. Moje dzisiejsze sg pomieszane, sg samym
serem, ser i dzem z kawatkami owocoéw no i z kruszonkg. Polecam

Czas przygotowania to 30 minut + czas wyrastania ciasta + czas
pieczenia.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Na poczatku przygotowac kruszonke.
Do miski wsypac¢ make, dodac cukier oraz
pokrojone na kawatki zimne masto. Wszystkie
sktadniki wymieszaé razem, nastepnie
zagniata¢, aby powstato sypkie, ale grudkowe
ciasto. Na poczatku siekaé nozem, a nastepnie
rozciera¢ dtonmi i palcami tworzgc grudki czyli
kruszonke. Kruszonke wtozy¢ do lodéwki w celu
schtodzenia.

KROK 2: Przygotowac rozczyn. Do cieptego
mleka rozkruszyé drozdze, dodaé cukier oraz
2 tyzki maki wymieszaé, zakry¢ Scierka

i zostawi¢, aby drozdze zaczety pracowac. Do
pracujacego rozczynu wsypac¢ make, dodac
jajko, roztopione, zimne masto, oraz szczypte
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soli. Ciasto wyrabia¢ robotem kuchennym lub
recznie.

KROK 3: Wyrobione ciasto zakry¢ Scierkg

i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia.
(okoto 60 minut). Pamietajmy, ze wyrabiajac
recznie ciasto powinno odchodzi¢ od rak i od
bokdéw miski.

KROK 4: Gdy ciasto podwoi swojg objetos¢
wytozy¢ je na oproszony maka blat stotu. Zwing¢
w watek, podzieli¢ na 8-9 rownych czesci
tworzac kule.

KROK 5: Kule zakry¢ Scierka i ponownie odtozy¢
do wyro$niecia na okoto 20-30.
Kule po wyrosnieciu.

KROK 6: Nastepnie dnem szklanki zrobic
wgtebienie.

KROK 7: Natozy¢ nadzienie serowe i dzem lub
marmolade, albo co kto lubi, wybor nalezy do
Was. Boki drozdzéwek po natozeniu nadzienia
posmarowac rozbettanym jajkiem i posypaé
obficie kruszonka.

KROK 8: Wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do
180 stopni i piec okoto 25 minut. Po upieczeniu
wyjac, wystudzié i oprészyé cukrem pudrem.
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