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Wieniec drozdzowy z dzemem

,‘. Dorota Rozbicka

Polecane na: ciasta, desery, lunchbox, pieczywo

Kuchnia (region): polska

. . 1 porcja

maka pszenna - 600 g ciepty nap6j kokosowy - 150 ml
masto rodlinne - 175 g sl - 1 szczypta

jajka - 2 szt. dzem brzoskwiniowy z wanilig - 1
cukier trzcinowy - 0,5 szklanka stoik

aromat waniliowy - 1 szt. lukier - 0,5 szklanka

$wieze drozdze - 5 dag kokosowe chispy - 3 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:W cieptym mleku z tyzkg cukru rozkruszamy drozdze, mieszamy.

Zaczyn zostawiamy do wyro$niecia.

Nastepnie jajka wbijamy do miski i ubijamy z cukrem az bedg puszyste.

Potem do jajek dodajemy make, sél, zaczyn, olej, wszystkie pozostate sktadniki.

Nastepnie mieszamy wszystko i wyrabiamy ciasto recznie lub w robocie kuchennym z hakiem.
zostawiamy do wyro$niecia na ok godzine.

kiedy ciasto podwoi swojg objetos¢, wyrabiamy je jeszcze minutke.

KROK 2: ciasto dzielimy na 2 cze$ci na dwa
wience.

Potem kazda lekko rozwatkowujemy na
prostokat. Prostokat smarujemy dzemem

i zwijamy w rolade.

Nastepnie rolade przecinamy wzdtuz na pot tak
by uzyska¢ dwa dtugie kawatki.

Oba kawatki zawijamy wokét siebie by uzyskac
co$ na ksztatt ,warkocza”. Oba konce tagczymy
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ze sobg uzyskujac WIENIEC.

uktadamy na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia.

Finalnie wieniec wktadamy do rozgrzanego do
200 stopni piekarnika (grzanie gora — dot).
Pieczemy 15 min.

Catkowicie ostudzony warkocz lukrujemy

i posypujemy ptatkami kokosowymi.
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