o CIASTO DROZDZOWE Z KRUSZONKA, ROZOWYM o
LUKREM I MALINAMI LIOFILIZOWANYMI

Skladniki : Kruszonka:

* 300 mimleka * 100 g masta (wyjete z lodowki na

* 40 g drozdzy okoto 15 minut przed zagniataniem)
* 200 g cukru * 200 g mgki pszennej

* 450 g mgki pszennej * 100 g cukru pudru

* 100 g masta o Lukier:

* 3jajka * 200 g cukru pudru

* szezyptasoli * 6 byzek zimnej wody

* Yalyzki soku z cytryny

Przygotafwanie:

1. Podgrzac 200 ml mleka. Wymieszac z pozostalym mlekiem w malej misce, tak by calosc nie byla
bardzo gorgca. Do malej miski pokruszyé drozdze 1 vozpuscic w 1 tyzce cukru i mleku. Pozostawic
pod przykryciem do wyrosnigcia na 15 minut.

2. Pozostaly cukier, mgke, sol i masto w kawatkach wymieszac w misce od robota kuchennego.
Dodac wyrosnigte drozdze i jajka. Wszystkie skladniki zagniesé przy pomocy haka na jednolity
mase(nie bedzie mocno zwarta). Miske przykrycé czystq Sciereczkg i odstawic w cieple miejsce na
okolo 1 godzing, az ciasto podwoi swojq objetosc. Po tym czasie nalezy ponownie wymieszac ciasto
przy pomocy haka. Przygotowang podtuzng blaszke wylozyc papierem do pieczeniaiwylac dobrze
napawietrzonq mase.

3. Masto, make i cukier puder zagniesc szybko, do momentu az powstang grudki. Kruszonke wylo-
zycna ciasto w blaszce 1 wstawic do piekarnika. Piec w 170 stopniach przez okolo 40 minut— do su-
chego patyczka i tadnego wyrosnigcia ciasta.

4. Maliny Liofilizowane utrzed w moZdzierzu lub w podobnym naczyniu, jezeli mamy gotowy
rozowy puder, krok ten pomingé. Malinowy puder polgczyc z cukrem pudrem , sokiem z cytryny i
zimng wodg. Calos¢ bardzo dokladnie wymieszac do momentu uzyskania zywego rézowego
koloru.

5. Upieczone ciasto drozdzowe polac przygotowanym ukrem i posypac dla dekoracji kawatkami
suszonych malin.

Smacznego!

www.drozdzebabuni.pl



