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Wieniec drozdzowy

‘. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: ciasta

[l 60 min . . 12 porcji

maka orkiszowa - 300 g drozdze Swieze - 15 gram lub
mleko roslinne lub krowie - 150-180 drozdze suszone - ok. 7 gram -
ml z6Htko - 1 szt.

miéd - 1 tyzka cynamon - 2 tyzeczka
masto/olej - 30 g masto - 3 tyzka

wanilia mielona - 1/2-1 tyzeczka cukier trzcinowy - 2 tyzka

. Dodatkowe info: Zamiast nadzienia maslano-cynamonowego mozna uzyé resztek
masy makowe;j.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Masto rozpus¢ i wystudz. Make
przesiej, zréb dotek i wlej 150 ml cieptego mleka,
dodaj drozdze, tyzke miodu. Odstaw na 15
minut. Po tym czasie dodaj szczypte soli i zéttko.
Zagnie¢ ciasto pod koniec dodajgc masto lub
olej. Maka orkiszowa potrzebuje wiecej wilgoci
dlatego ja dolatam jeszcze 30 ml mleka, aby
ciasto miato odpowiednig konsystencje. Nie
moze sie rozlewac ani nie moze by¢ tepe.
Woyrabiaj ciasto okoto 10 minut. Nastepnie
przykryj miske folig i odstaw na godzine w ciepte
miejsce do wyrosniecia. Po godzinie odgazu;j
ciasto (czyli zagnie¢ je kilka razy) i odstaw na
kolejng godzine.

W niewielkiej misce potacz miekkie masto
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z cukrem i cynamonem

Wyroséniete ciasto przetdz na stolnice i ponownie
wyréb ciasto przez pie¢ minut. Rozwatkuj na
prostokatny placek grubosci 1-0,5 cm. Posmaruj
wczesniej przygotowanym nadzieniem (wzdtuz
dtuzszego boku) i zwin w rulon. Przetnij ciasto
wzdtuz przez srodek. Zaple¢ spiralnie tak aby
powstat warkocz. Potacz oba konce i umie$¢ na
papierze do pieczenia. Odstaw do wyro$nigcia
na 40-50 minut przykrywajac $ciereczka albo
folig spozywczg. Po wyro$nieciu posmaruj
olejem, zottkiem lub mlekiem.

Piecz w 190°C przez 20- 25 minut
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