gotuj w stylu eko.p!

Lodki drozdzowe z owocami

,‘. Kinga Bajcar
- Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

[l 60 min i trudny . 20 porcii

maka pszenna typ 550 - 1 kg drozdze -7 g

cukier z agawy Bio - 120 g mleko - 1 szklanka

jajko - 1 szt. $liwki - lub inne owoce - 1 kg
z6ttka - 2 szt. cukier z agawy Bio - 3 tyzka

masto - 1 kostka

. Dodatkowe info: Do czasu przygotowania nalezy doliczy¢ jeszcze czas na wyro$niecie
ciasta drozdzowego ok 2 godz.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Mleko podgrzewamy aby byto ciepte - nie gorgce. Rozpuszczamy w mleku drozdze,
dodajemy tyzke cukru z agawy Bio, 2 tyzki maki i mieszamy. Rozczyn odstawiamy na 15 min az
wyrosnie.

KROK 2: Miedzyczasie roztapiamy masto, a w osobnym naczyniu ubijamy na puszystg mase
2 z6ttka z cukrem z agawy Bio.

KROK 3: Do plastikowej miski wsypujemy make, zalewamy rozczynem z mleka i drozdzy i dodajemy
ubite zéttka. Recznie wyrabiamy okoto 5 min, az ciasto samo zacznie odchodzi¢ od dtoni. Nastepnie
wlewamy ciepte ale nie gorgce roztopione masto i dalej wyrabiamy jeszcze przez kolejne 5-10 minut
az ciasto bedzie sprezyste. Posypujemy z wierzchu odrobing maki, przykrywamy $ciereczka

i odstawiamy do wyrosniecia nawet na 2 godziny.

KROK 4: Sliwki lub inne owoce drylujemy, kroimy na drobno, zasypujemy 3 tyzkami cukry z agawy
Bio, mieszamy i odstawiamy na godzing. Po godzinie nadmiar soku z owocoéw wylewamy.

KROK 5: Gdy ciasto nam juz wyrosnie, wyrabiamy je jeszcze chwile recznie a nastepnie formujemy
sredniej wielkosci placki. Na srodek plackéw naktadamy owoce, po czym brzegi niedoktadnie
sklejamy tak, aby byly prze$wity. Z wierzchu smarujemy ciasto rozbettanym jajkiem.

KROK 6: Pieczemy w 180 st przez okoto 25-30 min do uzyskania ztotego koloru.
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