gotuj w stylu eko.p!

Majorkanskie drozdzéwki Ensaimadas :)

.‘. Zdrowie na jezyku
Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): hiszpanska

[l 60 min . tatwy . 6 porciji

. Skiadniki: Maka pszenna - 700 g Cukier - 150 g
Mleko - 200 ml SOl - szczypta
Drozdze - 50 g Kacze jajka/kurze - 3/4-5 szt.
Olej/Oliwa - 150 ml Do posypania: cukier puder i
cynamon -

. Dodatkowe info: Troszke kuchni hiszpanskiej :) Na pewno nie dietetycznie, ale na
pewno bardzo smacznie :) Nieco inne od polskiego ciasta

drozdzowego. Stanowczo bardziej ttusciejsze, mniej stodkie, i bardzo
pulchniutkie :)

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do cieptego mleka dodajemy tyzke cukru i drozdze, mieszamy do rozpuszczenia sie
sktadnikow i odstawiamy na 15 minut.

KROK 2: Do potowy maki (350g) dodajemy nasze drozdze i wyrabiamy ciasto, ktére ostawiamy na
1 godzine.

KROK 3: Nastepnie do wyro$nietego ciasta dodajemy pozostate sktadniki, z tym ze olej badz oliwe
dodajemy stopniowo i wyrabiamy ciasto, odstawiamy na pét godziny.

KROK 4: Kiedy ciasto juz odpoczeto, dzielimy je na 3 czesci. Podsypujac makag watkujemy rekoma
kazdy kawatek, aby przyjat forme rulonu, a nastepnie zwijamy go w takiego $limaka.

KROK 5: Takie slimaczki uktadamy na blasze wytozong papierem i niestety z powodu duzej iloSci
ttuszczu pozostawiamy do wyrosniecia na catg noc. Ale za to nad rankiem wstawiamy do piekarnika
na 150 stopni na 15 minut, a nastepnie na 180 stopni na 10 minut. Jeszcze cieplutkie zajadamy przy
porannej kawce.
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