gotuj w stylu eko.p!

Serowe drozdzowki

,‘. Mariola

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

o5 . 80 min . tatwy . 1 porcja

maka pszenna bio typ 550 - 1/2 kg tarta skoérka z cytryny - 1/2 szt.

cukier waniliowy bio - 1 NADZIENIE SEROWE -
opakowanie twardg mielony ttusty lub potttusty -
mleko - 1/2 szklanka 1/2 kg

drozdze swieze - 5 dag Smietana kwasna 18% - 2 tyzka
cukier - 4 tyzka rodzynki bio - 1/2 szklanka

masto - 10 dag cukier waniliowy bio - 1

jajka bio - 2 szt. opakowanie

cukier - 2 tyzka
budyn waniliowy bez cukru - 2
tyzka

26ttko - 1 szt.
s6l morska - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Make przesiewamy do miski. Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku z dodatkiem tyzki cukru
i 2 tyzek maki. Pozostawic¢ do wyro$niecia w cieptym miejscu. Rozczyn powinien podwoi¢ swojg
objetos¢ (ok. 10 - 15 min).

W tym czasie ubijamy jajka i zéttko ze szczyptg soli i cukrem, recznie lub w robocie. Masto topimy
w garnuszku na matym ogniu lub w kapieli wodnej.

KROK 2: W mace robimy dotek (wgtebienie), wlewamy rozczyn z wyro$nietych drozdzy, dodajemy
ubite jajka z cukrem i letnie mleko (resztka co nam zostata). Wyrabiamy ciasto, jak sie potaczg
sktadniki, powoli dolewamy letnie stopione masto. Wyrabiamy do momentu kiedy ciasto bedzie
odchodzito tadnie od reki i miski. Odstawiamy do wyrosniecia w ciepte miejsce.

KROK 3: Zmielony twarég wymieszac ze Smietang, cukrem, cukrem waniliowym, budyniem
i sparzonymi rodzynkami.

KROK 4: Wyrosniete ciasto rozwatkowaé na dwa prostokaty. Smarujemy roztrzepanym biatkiem po
wierzchu (z jaja z ktorego wykorzystaliSmy tylko zéttko). Potem wyktadamy potowe masy serowej na
pierwszy prostokat i zwijamy w rolade.

KROK 5: Rolade kroimy na plastry o grubosci 2 cm i uktadamy na wytozonej papierem do pieczenia
blaszce, zachowujgc odlegtosé miedzy buteczkami bo urosng w czasie pieczenia. Pozostawiamy do
wyrosniecia.

KROK 6: Pieczemy w temperaturze 180 C ok.
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25 min (wktadamy do nagrzanego piekarnika).
Po wyciagnieciu z piekarnika posypujemy
cukrem pudrem.
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