Te jagodzianki to prawdziwa uczta dla podniebienia — delikatne, maslane ciasto drozdzowe,
wypetnione soczystymi jagodami, zwienczone chrupigcg kruszonkg i stodkim, ISnigcym
lukrem. To prawdziwy #musthave na letnie spotkania. Zabierz je na piknik i zaskocz bliskich!

Kto juz czuje ten smak? -
Sktadniki:
Ciasto drozdzowe:

Maka pszenna: 300 g

Swieze drozdze: 15 g

Ciepte mleko: 120 ml (nie gorgce!)
Cukier: 50 g

Jajko: 1 sztuka (duze)

Zo6tko: 1 sztuka

Masto (roztopione i przestudzone): 50 g

Nadzienie jagodowe:

e Mrozone lub Swieze jagody: 250 g

e Cukier: 2-3 tyzki (do smaku, w zaleznosci od stodkosci jagdd)

e Maka ziemniaczana (lub skrobia kukurydziana): 1-2 tyzeczki (do zageszczenia)
Kruszonka:

e Maka pszenna: 50 g

e Cukier: 30 g

e Zimne masto: 30 g

Lukier:

e Cukier puder: okoto 100 g
e Gorgca woda (lub sok z cytryny): 2-3 tyzki

Do posmarowania ciasta:

e 1 jajko roztrzepane z 1 tyzkg mleka
Przygotowanie:
1. W matej miseczce rozkrusz $wieze drozdze, dodaj 1 tyzeczke cukru, 1 tyzke maki i 1/2
szklanki cieptego mleka (nie gorgcego, aby nie "zabi¢" drozdzy). Doktadnie wymieszaj i
odstaw w ciepte miejsce na okoto 10-15 minut, az rozczyn podrosnie i spieni sie.
2. Do duzej miski przesiej magke, dodaj pozostaty cukier, wbij jajko i dodaj zéttko. Wiej

gotowy rozczyn oraz pozostate mleko. Zacznij wyrabia¢ ciasto (recznie lub mikserem z
hakiem). Stopniowo dodawaj roztopione i przestudzone masto. Wyrabiaj ciasto przez okoto



10-15 minut, az bedzie gtadkie, elastyczne i bedzie odchodzi¢ od reki. Wyrobione ciasto
uformuj w kule, przetdz do lekko naoliwionej miski, przykryj sciereczkg i odstaw w ciepte
miejsce na okoto 1-1,5 godziny, az podwoi swojg objetosc.

3. Nadzienie jagodowe: Mrozone jagody wymieszaj z cukrem i mgkg ziemniaczang.
Wskazowka: Nie rozmrazaj jagdd wczesniej, uzyj ich prosto z zamrazarki. Magka
ziemniaczana wchtonie nadmiar soku podczas pieczenia.

4. Kruszonka: W misce potgcz magke, cukier i zimne masto pokrojone w kostke. Rozetrzyj
skfadniki palcami, az powstang drobne grudki. Odstaw do lodowki.

5. Wyro$éniete ciasto wyjmij na lekko oprészony makg blat. Krétko zagnie€ i podziel ciasto na
10 réwnych czesci. Kazdg cze$¢ rozwatkuj na niewielki placek i na srodek kazdego placka
natoz porcje nadzienia jagodowego. Starannie zlep brzegi ciasta, formujgc buteczki. Upewnij
sie, ze jagody sg szczelnie zamkniete w srodku. Uformowane jagodzianki uktadaj na blasze
wytozonej papierem do pieczenia, zostawiajgc odstepy. Przykryj jagodzianki Sciereczka i
odstaw na kolejne 20-30 minut do ponownego wyrosniecia.

6. Rozgrzej piekarnik do 180°C . Wyrosniete jagodzianki posmaruj roztrzepanym jajkiem z
mlekiem. Posyp obficie schtodzong kruszonkg i piecz przez okoto 20-25 minut, az
jagodzianki beda ztociste i picknie wyrosniete. Wyjmij z piekarnika i ostudz na kratce.

7. Ostudzone jagodzianki polej wczesniej przygotowanym lukrem z cukru pudru oraz
wody/soku z cytryny. Pozostaw do zastygniecia.

Smacznego!

Dodatkowe wskazéwki dla perfekcyjnych jagodzianek:

e Temperatura sktadnikow: Wszystkie sktadniki na ciasto drozdzowe powinny mie¢
temperature pokojowg (poza mastem, ktére rozpuszczamy i studzimy, oraz mlekiem
do rozczynu). To sprzyja lepszemu wyrastaniu ciasta.

Ciepte miejsce do wyrastania: Im cieplej, tym szybciej ciasto urosnie.

Nie przesadzaj z mgka: Podczas wyrabiania ciasta, jesli wydaje sie zbyt klejace,
oprosz blat lub rece minimalng iloscig maki. Zbyt duzo maki sprawi, ze jagodzianki
beda twarde i suche.

e Szczelne zlepianie: To podstawa sukcesu z jagodami! Jesli brzegi nie bedg dobrze
Zlepione, nadzienie wyptynie.

e Przechowywanie: Jagodzianki najlepiej smakujg swieze, jeszcze ciepte. Mozesz
przechowywacé je w szczelnym pojemniku w temperaturze pokojowej przez 1-2 dni.
Aby odswiezy¢, mozna je krétko podgrzac w piekarniku lub mikrofalowce.



