CZOSNKOWE PALUCHY DROZDZOWE

Sktadniki: Sktadniki do posmarowania ciasta:

o 500 g mgki o 1duzejajko

o 42 g swiezych Drozdzy Babuni LUX o  olej (tyle samo, ile rozbettanego jajka)
o 1lyzka cukru o 2lyzeczki ziot prowansalskich

o 1szklanka cieplego mleka o 5zqbkéw czosnku

o 1duzejajko o sdl

o 3iyzkioleju o pieprz

o ThyReckasoli Dodatkowo: 150 g Zéttego sera
Przygotowanie:

W misce zrdb zaczyn: zmieszaj Drozdze Babuni, 1 tyzke maki, 2 tyzki cieplego mleka i 1 lyzke cukru.
Pozostaw, az zaczyn zacznie sig podnosic. Dodaj pozostate mleko, makg, jajko, olej i sol. Wyrabiaj do
uzyskania gladkiego ciasta. Odstaw do wyrosnigcia na okoto 20 minut. Przygotuj mieszankg do
smarowania ciasta. Zmieszaj jajko, olej, ziota, sdl, pieprz. i przecisnigty przez praskg czosnek. Oderwif
po nieduzych kawatkach ciasta. Rozwatkuj na ksztalt prostokgta. Potnij na paski o grubosci okoto 3 cm.
Kazdy z paskdw posmaruj przygotowang mieszankq. 216z wzdluz na pét i zwir w spiralke. Uldz na
blasze wylozonej papierem do pieczenia. Kazdy z paluchdw ponownie posmaruj mieszankq i posyp

zdltym serem.

Piecz w 180°C przez 15-20 minut.

Smacznego :)



