gotuj w stylu eko.p!

.‘. Stokrotka

Kuchnia (region): polska

- .70min .

Ciasto -

maka tortowa - 2 szklanka
drozdze swieze - 2 dag
jajko - 1 szt.

z6ttko jaja - 1 szt.

masto - 5 dag

mleko - 200 ml

cukier - 2-3 tyzka

aromat pomaranczowy - 0,4
tyzeczka

sol - 1 tyzeczka
cukier waniliowy - 1 tyzka
Kruszonka -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Pokruszone drozdze wymieszac

z tyzeczka cukru, kilkoma tyzkami cieptego
mleka i tyzka maki, przykry¢ Sciereczka, odtozyé
w ciepte miejsce.

Masto podgrzaé, gdy sie rozpusci, ostudzic.

Do miski przesia¢é make, wymieszaé z solg,
dodaé pozostate ciepte mleko, wyrosniety
rozczyn drozdzowy, reszte cukru, cukier
waniliowy, jajko i zottko, wyrabia¢ okoto 10
minut, dodajgc pod koniec rozpuszczone masto
i aromat. Przykry¢ i pozostawi¢ w cieptym
miejscu do wyrosniecia.

KROK 2: Kruszonka

Do maki doda¢ masto, z6ttko, cukier i cukier
waniliowy. Opuszkami palcéw ugniataé tak aby
powstata kruszonka. Pod koniec potaczy¢ ze
skérke pomaranczowa.

Jagodzianki z nutkg pomaranczy

Polecane na: przetwory, sniadanie

. 1 porcja

maka tortowa - 20 dag
masto - 10 dag

cukier - 10 dag

z6ttko jaja - 1 szt.

skorka pomaranczowa
kandyzowana - 2-3 tyzka

cukier waniliowy - 2 tyzeczka
Dodatkowo -

boréwka amerykarnska - 2-3
szklanka

jajko - 1 szt.
mleko - 1 tyzka
cukier waniliowy - 1 tyzeczka
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KROK 3: Gdy ciasto podwoi swojg objetos¢
przetozy¢ na posypang maka stolnice,
rozwatkowacé i wykroi¢ krazki 0 dowolnej
wielkosci. Utozy¢ na wytozonej papierem do
pieczenia blaszce. Ze skrawkdw ciasta zrobic¢
cieniutkie wateczki, zwing¢ jak sznurek i utozyé
na brzegach kazdego krazka, odtozy¢ do
wyro$niecia.

KROK 4: Nastepnie posmarowacé roztrzepanym
jajkiem wymieszanym z tyzkg mleka i cukru
waniliowego, wtozy¢ porcje bordéwek.

KROK 5: Po wierzchu posypac¢ kruszonka.
Blaszke z drozdzéwkami wtozy¢ do nagrzanego
do 180 stopni piekarnika i upiec na ztoty kolor.
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