e DROZDZOWKI Z BUDYNIEM I BRZOSKWINIAMI e

Skladniki na ciasto: Budyri: Kruszonka:

* 0,5 kgmaki * 0,5 litramleka * 120 g maki

o 1 szklanka mleka * 1 budyri waniliowy * 50 gram cukru krysztaty
* 0,5 kostki roztopionej o Cukier do smaku * 1 cukier waniliowy

* 1 prestudzone] margaryny, o 1 lyzeczkamaki ziemniaczaneg  + 60 gram masta
* 50 g Drozdzy Babuni

do stodkich wypiekdw Dodathowo:
* 0,5 szklanki cukru
* 2jajka do ciasta * okoto 10 owocow brzoskuwir.
Przygotowanie:

1. Drozdze rozprowads w 1/3 szklanki letniego mleka, dodaj do nich tyzke cukru oraz make - tyle
by uzyskac konsystencje smietany. Nastgpnie rozczyn odstaw do wyrosnigcia.

2. Po wyrosnigciu dodaj do niego jajka ubite = cukrem, pozostate letnie mleko oraz make. Calosé wy-
rabiaj przez okoto 20 min. Pod koniec wyrabiania dodaj margaryne, a wtedy ciasto powinno od-
chodzié swobodnie od reki.

3. Tak wyrobione ciasto odstaw w cieple miejsce, aby podwoilo swojq objetosc.

4. Gotowe ciasto rozwalkuj na grubosé okofo 1-1,5 cm. Nastgpnie wytnij w nim kota, a w Srodku
za pomocq spodu od szklanki zrob zaglebienie.

5. Drozdzowki przefozs na blaszke (6 wehodzi na jedng) , posmaryj roztrzepanym jajkiem i natoz
nadzienie.

6. Oprdsz kruszonkg i piecz okolo 20 min w 180°C.

Jako nadzienia uzyj waniliowego budyniu.

Na kazdej drozdzowce, na budynin uloz polowke brzoskwini. Calosé posyp waniliowq kruszonky.
Potowe mieka zagotuj. W drugiej czesci wymieszaj budyi , ovaz make.

Gotujgc budyn, dostadzaj do smaku. Nastepnie lekko ostudz.

Skiadniki kruszonki przeloz do miskii w dloniach zagniec kruszonke.

Brzoskwinie obierz ze skorki, przekrdj na potowe i wyjmij z nich pestki.

www.drozdzebabuni.pl



