Szybkie babeczki drozdzowe z truskawkami (idealne na majowke i piknik)

Te puszyste, lekkie babeczki drozdzowe na Drozdzach Babuni z truskawkami to idealna propozycja na
majowke, piknik lub stodkg przekaske na wynos. Sg migkkie w §rodku, delikatnie wilgotne i maja
lekko chrupiacy, cukrowy wierzch. Przygotowuje si¢ je w prosty sposob, bez skomplikowanych
technik, a efekt wyglada jak z domowej cukierni. Swietnie smakuja takze z borowkami lub
poziomkami.

Skladniki na 20 szt. babeczek

Zaczyn

* 25 g $wiezych Drozdzy Babuni do stodkich wypiekow
* 150 ml cieptego mleka

* 1 tyzka cukru (z odmierzonej puli)

* 1 tyzka maki pszennej (z odmierzonej puli)

Ciasto

* 350 g maki pszennej do drozdzowych wypiekoéw

* 100 g cukru krysztat

* 2 jajka M + 1 z6ttko

* szczypta soli

* 60 g roztopionego masta

Ponadto

* ok. 200 g swiezych truskawek (lub poziomek, borowek)
* odrobina maki do oproszenia owocow

» mleko do posmarowania wierzchu

* cukier trzcinowy lub bragzowy do posypania (ok. 60 g)

Przygotowanie
Do cieptego mleka doda¢ drozdze, cukier oraz tyzke maki, a nastgpnie doktadnie wymieszac i
odstawi¢ na okoto 15 minut, aby zaczyn mogt wyrosnac.

W duzej, gtebokiej misce lub malakserze zmiksowac jajka, zottko oraz cukier na jasng, puszystg mase.
Doda¢ wyro$nigty zaczyn oraz potowe maki, po czym miksowac przez okoto 2 minuty do uzyskania
gladkiej konsystencji.

Nastepnie doda¢ pozostata make, szczypte soli oraz roztopione masto i miksowaé catos¢ przez okoto
5-7 minut, az powstanie elastyczne ciasto.

Ciasto przykry¢ folig spozywcza i odstawi¢ w ciepte miejsce na okoto godzing, aby podwoito swoja
objetosc.

Truskawki pokroi¢ na mniejsze kawatki i oproszy¢ maka, aby nie puszczaty nadmiaru soku podczas
pieczenia. Nastepnie doda¢ je do wyro$nigtego ciasta i ostroznie wymieszac, aby ich nie rozgniesc.

Ciasto przetozy¢ do silikonowych foremek, wypelniajac je porcjami.

Wierzch babeczek posmarowac¢ mlekiem i posypac cukrem (ok. %2 tyzeczki na sztuke), aby uzyskaé
lekko chrupiaca skorke.

Formy odstawi¢ na 15-20 minut do ponownego wyro$nigcia.
Piekarnik nagrza¢ do 180°C, a nastepnie piec babeczki w 175°C przez okoto 20 minut, az sig
zarumienia.

Rady

Babeczki najlepiej smakuja w dniu pieczenia, jednak po catkowitym wystudzeniu mozna
przechowywac je w lodéwce ze wzgledu na owoce, przez kilka dni. Warto umiesci¢ je w szczelnym
pojemniku, aby nie wysychaly i zachowaty swoja migkko$¢. Przed podaniem mozna je wyjac
wczesniej z lodowki lub delikatnie podgrzaé, aby odzyskaty swiezo$¢ 1 aromat.



