e CIASTO DROZDZOWE Z SEREM I JAGODAMI o

Skladniki (na blaszke 30x40): Masa serowa:

* 375g maki pszennej * 600g twarogu typu Quark

* 25g Drozdzy Babuni do stodkich wypiekow * 100g mascarpone

* 60g cukru krysztatu * 4jajka (osobno zdttha i biatka)

* 125ml letniego mieka * 100g cukru krysztatu

* 3 lyzki margaryny do pieczenia * 2 lyzeczki aromatu waniliowego

* 2jajka * 40g budynin waniliowego bez cukru (proszek)
* szezyptasoli * szezypla soli

Owoce:

* 1 kg Swiezychjagod

Przygotofwanie:

1. Do miski przesiej makg, zrob w niej dolek, wsyp rozkruszone Drozdze Babuni, tyzke cukru.
ZLalej mlekiem i zasyp niewielkq iloscig mqki tak, by powstala konsystencja gestej smietany. Na-
stepnie odstaw na 10— 15 minut, az rozczyn zacznie sig pienic.

2. Po tym czasie dodaj pozostale skiadniki i wyrabiaj na gladkie i elastyczne ciasto. Odstaw na
okoto 1,5h pod przykryciem w temperaturze pokojowej, do podwojenia objetosci. Po tym czaste
znow krotko wyroh i rozwalkuj ciasto.

3. Blaszke o wymiarach 30x40cm wysmaruj thuszczem i oprisz butkg tartq. Na dno blaszki wyfoz
rozwatkowane ciasto.

Masa serowa:

1. Wszystkie skladniki oprocz bialek i jagod zmiksuj na gladkq mase.

2. Do biatek dodaj szczypte soli i ubij sztywnaq piang.

3. Delikatnie wmieszaj jg z masq serowg, nastgpnie wyldz jq na ciasto, a na wierzch dodaj jagody.
4. Piecz w temperaturze 180°C przez okolo 45 minut. Po tym czasie wyjmij z piekarnika i ostud?
w blaszce.

Smacznego!

www.drozdzebabuni.pl



