e CIASTO DROZDZOWE Z RABARBAREM e

Skladniki ciasto: Skladniki pianka: Ponadto:

o 2,5 szklanki mqki pszennej o 5 bialek o 1kgrabarbaru
» 30 gramow Drozdzy Babuni - 1 szklanka cukru o 5hyzek cukru
o 5zoltek o 1 lyzka cukru wanilinowego

o 3/4 szklanki mleka o 1/3 szklanki oleju

o 4lyzki cukru * szexypta soli

* 1 tyzka cukru wanilinowego * 2 paczki budyniu waniliowego

* 1lyzkamasta lub smietankowego bez cukru

. szezypta soli (fgcznie 80 gramow)

Przygotowanie:

Ciasto:

Masto stopic i schlodzic do temperatury pokojowe). Drozdze polgczyc z mlekiem, dodac 1 tyzeczke makii 1y~
zeczke cukru. Wymieszac'i odstawic na 15 minut. Reszte maki przesiac z solg, reszty cukru i cukvem wanilino-
wym. Whic Ziltka, dodac stopiony thuszcz. Wiac zaczyn i zagniesc na ciasto. Prostokgtng blaszke posmarowac
mastem i wylozyc ciastem. Praykryc Sciereczkq i odstawic na okoto 1 godz. w cieple miejsce.

Nadzienie:

Rabarbar umyc i obrac ze skorki, aby pozbyc sig widkien. Obrane fodyzki pokroic w 1-centymetrowe plasterki.
Zasypac' 5 tyzkami cukri, wymieszac'i odstawic na okofo 30 - 40 minut. Nastepnie rabarbar odsqczyc na sitku
1ukladac go na lekko wyrosnigtym ciescie.

Pianka:

Bialka ubic na sztywno. Dodac cukier i cukier wanilinowy. Catosé zmiksowaé do rozpuszczenia cukru. Nastep-
nie do bezy wsypac proszek budyniowy i zmiksowac do polgczenia skladnikow (niezbyt dlugo). Na koricu
powoli wlac oley. Catosé zmiksowac na srednich obrotach do uzyskania pianki o jednolitej konsystengi. Pianke
wylozyé na rabarbar i lekko wygladzic.

Ciasto piec w temperaturze 180°C okolo 50 minut.

Smacznego!

www.drozdzebabuni.pl



