o DROZDZOWKI Z JABEKAMI

Skladniki:

* 0,5 kg maki pszennej

o 250 mimleka

* 80 g masta

* 80g cukru

* 30 g swiezych drozdzy

* szeypta soli

* jablka prazone w stoiku
* migdaty (platki)

« biatko do posmarowania

o cukier puderdo oproszenia

Przygotowanie:

1. Podgrzej mleko i wsyp do niego tyzeczke cukru, maki i dodaj drozdze. Wszystko wymieszaj

1 pozostaw do wyrosnigcia.

2. Przesiej mqkg i dodaj reszte cukru, szezypte soli, zaczyn drozdzowy i miksuj na wolnych obrotach

okolo 3-4 minuty.

3. Nastepnie wlej rozpuszczone letnie masto i ponownie miksuj okolo 5-8 minut do momentu, az
ciasto bedzie odchodzic od scianek misy z miksera i bedzie gladkie i jednolite.

4. Przykryj sciereczkq i odliz w cieple miejsce do wyrosnigcia.

5. Blat lekko oprisz makg, a ciasto rozwatkuj na grubosc okoto 4-5 mm. Nastepnie potnij je w pro-
stokgty o wymiarach 15x10 cm. Na 1/3 czesci ciasta wytnij paski, rozloz jabtka i posyp platkamsi

migdaldw.

6. Boki ciasta przy nadzieniu lekko zawin, docisnij i zwin drozdzowki.
7. Uloz na blaszce wylozonej papierem do pieczenia, posmaruj biatkiem i wiloz do nagrzanego pie-

karnika na 180°C. Piecz okolo 25 minut.
8. Po upieczeniu przeloz do ostudzenia na metalowaq kratke.

9. Zimne drozdzowki oprosz cukrem pudrem lub polej lukrem.

Jablka mozemy zastgpic nutelly, dzemem lub powidtami.

www.drozdzebabuni.pl



