e DROZDZOWKI ANTONOWKI e

Skladniki na cisto: Kruszonka: Nadzienie:

« 50g drozdzy * 3iyzki plathkow owsianych * 4 jablka Antonowki
o 12 szhlanki cukru * 1lyzkamasia

o 12 szklanki mleka * 1lyzkacukru

* 1/2 kostki margaryny o 1ja5ko

« 1/2 kg maki * masto

* 3 jajka o butka tarta

Przygotowanie:

1. Drozdze utrzyj z ok. 2 tyzeczkami cukru, dodaj 2 tyzki cieplego mleka i 2 tyzki maki. Nastepnie
pozostaw do wyrosnigcia.

2. W garnku rozpusc margaryne, dodaj mleko i cukier. Ostudg, jezeli plyn jest za gorgcy - must byc
ciepty.

3. Przygotowany plyn dodaj do drozdzy, poiniej wsyp polowe maki, jajka i dokladnie wymieszay.
4. Pozostaw do wyrosnigcia na ok. 30 min. pod przykryciem, a po tym czasie dodaj pozostaty czesé
maki i wyrob ponownie.

5. Znow pozostaw na 30 min. do wyrosniecia, a w tym czasie obierz jablka, pokrdj je w kostke

i przesmaz na wolnym ogniu (mozesz podlac niewielkq iloscig wody, ew. dodaj trochg cukru, jezeli
Jabtka sq zbyt kwasne). Po smazeniu przestud?.

6. Ciasto podziel na kawatki i nadziej przesmazonymi jabltkams, po czym witiz do formy na ba-
beczki wysmarowanej mastem i oproszonej butkg tartq.

Z podanych skiadnikiw przygotuj kruszonke.
1. Rozbij jajko i posmaruy nim drozdzowki, nastgpnie posyp je kruszonky.
2. Pozostaw na 15 min. pod przykryciem.

Piecz ok. 35 min. w temperaturze 180°C.

Smacznego! ;)
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