¢ DROZDZOWKI Z JAGODAMI e

Skladniki : Kruszonka:

* 0,5 kg maki tortowej * 300 g maki

* 50 g Drozdzy Babuni do stodkich wypiekéw * 200g cukru

* 125 g margaryna * 200 g tluszczu

* 0,5 szklanki cukru * kilka kropli dowolnego olejku zapachowego
* 1 opakowanie cukru wanilinowego

* 3jaja

* 300 mlmleka

o kilka kropli olejku zapachowego
. szezypta soli

. 600gjagod

Przygotowanie:

1. Umyyj i odsgcz jagody.

2. Mgke przesiej do miski, zrob w niej wglebienie, do ktdrej wykrusz drozdze i zalej polowq ciepte-
go mleka. Potem dodaj 2 tyzki cukru. Poczekaj, az wyrosnie zaczyn.

3. Nastepnie dodaj reszte mleka, roztrzepane jaja, veszte cukru, sol, olejek zapachowy i roztopiong
margaryng.

4. Wyrabiaj ciasto, az zacznie odchodzic od miski i pojawiq sig w nim bgble powietrza.

5. Posyp ciasto odrobing maki i odstaw w cieple miejsce pod przykryciem az do wyrosnigcia.

W tym czasie zagniec kruszonkg z podanych skladnikiw.

6. Gy ciasto wyrosnie, podwajajgc objetosé, wyloz je na nattuszczong blachg tyzkg, formujgc nie-
wielkie kule.

7. Kule posyp jagodami i znéw odstaw na okofo kwadrans, a pozniej posyp kruszonky.

8. Drozdzowki piecz przez okolo pot godziny w temperaturze 160-170 stopni Celsjusza z wigezo-
nym termoobiegiem.

www.drozdzebabuni.pl



