o« DROZDZOWKI Z JAGODAMI I SERKIEM e

Skladniki :

* 21 1/4 szklanki maki pszennej

* 15 g Drozdzy Babuni do stodkich wypiekow
* 45 g roztopionego i schlodzonego masta

* 1jajko

* 3 lyzki cukeru

* szexypta soli

* 150 g jogurtu naturalnego

o 5 lyzek mleka cieplego

« 50 g serka typu philadelphia

o 3/4 szhlankijagod

Przygotowanie:

1. Zacznij od rozczynu: do garnuszka daj mleko, rozkrusz drozdze i wsyp tyzke cukru. Calosé do-
kladnie wymieszaj 1 zostaw do wyrosnigcia.

2. Mgke przesiej do miski. Dodaj reszte cukru, sol, jogurt, jajko, masto i rozczyn drozdzowy. Na-
stepnie ugniec elastyczne, gladkie i mickkie ciasto. W razie potrzeby podsyp makq, ale nie za wiele.
3. Ciasto zostaw w cieplym miejscu do wyrosnigcia na godzing.

4. Serek philadelphia wymieszaj z cukrem waniliowym i jagodami.

5. Wyrosnigte ciasto rozwatkuj na kwadrat ok 30 x 40 cm i posmaruj nadzieniem, zostawiajgc
wolne brzegi. Zwiri w rulon wzdiuz dluzszego brzegu i pokrdj na grubsze plastry. Powstanie §
Slimakdw, kazdy lekko rozciggnij przekrec o 180 stopni.

6. Drozdzowki utoz w dosé duzej odleglosci od siebie, bo jeszcze sporo urosng. Wierzch posmaruj
roztrzepanym jajkiem i zostaw na 30 minut w cieplym miejscu.

7. Piecz przez 20-25 minut w 180 stopniach, opcja pieca gora-dot.

8. Podaway wystudzone, posypane cukrem pudrem lub polane lukrem.

www.drozdzebabuni.pl



