e DROZDZOWKI Z JABLKAMI I CYNAMONEM e

Skladniki: Lukier:

* 31172 szklanki mgki * 5lyzek cukru pudru

* 1jagko * 172 lyzeczki masia

« 7 g suchych drozdzy (lub25 g Sswiezych) * 1i1/2 lyzeczkimleka
* niepelna szklanka lekko cieplego mieka » kilka tyzek mleka

* 100 g roztopionego i ostudzonego masta do posmarowania

o 1/2 szklanki cukru po wierzchu

* nadzienie: 2 jablka,
* 1/3 lyzeczki cynamonu, cukier do smaku

Przygotowanie:

1. Z maqki, cukru, jajka, drozdzy (Swieze nalezy rozpusé w 1/3 szklanki mleka z dodatkiem 1/2 lyzeczki
cukru) i mleka, wyrabiaj ciasto.

2. Odstaw na ok. 30~45 minut, Zeby wyrosto.

3. Jabtka obierz i pokrdj w kostke.

4. Dus krotko na matym ogniu i dodaj cynamon, ewentualnie cukier do smaku. Jabtka powinny lekko
zmigkngc, ale nie rozpasc sig.

5. Wyrosnigte ciasto przeloz na stolnice i podziel na 36 kawatkow.

6. Z kazdego kawatka uformuj waleczek.

6. Dwa waleczki splec ze sobg, a nastepnie zwisi w Slimaka.

7. Na srodku kazdego, przy pomocy np. kieliszka wykonaj zaglebienie i wypetnij je duszonymi jabtkams.
8. Bufeczki uloz na blaszce wylozonej papierem do pieczenia.

9. Giasto posmaruj mlekiem - przy pomocy pedzelka i odstaw na ok. 15 minut, zeby jeszcze troszke podro-
sto.

10. Piecz w prekarniku rozgrzanym do 180°C, okolo 18-20 minut.

11. W czaste, kiedy drozdziwki stygng przygotuj lukier:

- mleko z mastem podgrzej, 2eby masto si¢ roztopito i wymieszaj z cukrem pudrem. Tak przygotowanym
lukrem polej drozdzowki (najlepiej, zeby byly zupeinie ostudzone, ale mozna tez lekko cieple).

www.drozdzebabuni.pl



