* KLASYCZNE DROZDZOWKI Z MARMOLADA ¢

Skladniki: Ponadfto:

* 500 g mgki pszennej * marmolada— 12 fyzek

* 250 ml mieka * jajko roztrzepane z lyzkg mieka

* 75 g masta lub margaryny — * 10lyzek cukeru pudru
rozpuszczonel * 3 lyzeczki wody

* Szezypta soli

* 70g cukru

* 20 g swiezych drozdzy

Przygotowanie:

1. Z drozdzy zrob rozczyn — pokruszone drozdze wymieszaj z lekko cieplym mlekiem i dodaj cukier. Dokladnie
wymieszaj, az drozdze sig rozpuszczg i zostaw na 15 minut do wyrosnigcia. 2. Make przesiej, dodaj do niej sl
roztopione chlodne masto i vozczyn. Wszystko dokladnie wymieszaj i wyrob sprezyste i migkkie ciasto.

3. Przeloz do oproszonej makg miski i zostaw do wyrosnigcia na ok. 90 minut. Przykryj ciasto wilgotng scie-
reczkg, zeby nie obeschto.

4. Ciasto podziel na 8 identycznej wielkosci kawatkow. Kazdyg czes¢ ugniec i lekko rozwatkuj na okrggty
Pplacek.

5. Boki zawiti lekko pod spod, a w srodku zrob zaglebienie, do ktirego dodaj marmolade— ok. 1,5 tyzki.

6. Zostaw do wyrosnigcia na 15 minut. Przed wiozeniem do pieca posmaruj ciasto z kazdej strony roxtrzepa-
nym jajkiem.

7. Piecz w 220°C przez 10 minut. Po tym czasie drozdziowki bedg mialy brgzowy kolor aw srodku bedg migk-
kie 1 delikatne.

Smacznego.

www.drozdzebabuni.pl



