e KOLOROWE DROZDZOWE OPONKI e

Skladniki na cisto: Wykoriczenie:

* 0,5 kg maki * 5tyzek mleka

* 1/3 szklanki cukru * 200g cukru pudru

o 1 tyzka cukru waniliowego - owoce kandyzowane (dodatkowo)
o 5dag drozdzy « olej rzepakowy

. 2jaika

o 1 zoltha

« 2 dyilei spirytusu

« 7dag masta

o 1 szklanka mleka 3,2%

Przygotowanie:

1. W letnim mleku rozpusc drozdze, tyzke cukru oraz 2 tyzki maki. Po dokladnym wymieszaniu rozczyn
pozostaw do wyrosnigcia na okolo 15 minut.

2. Wmigdzyczasie roxpusé masto i przygotuj pozostale, potrzebne skladniki.

3. Do gotowego rozczynu dodaj pozostaly cukier, cukier waniliowy, sél oraz jajka i zdttko. Calosé wyrabiay
dodajgc stopniowo make. Ciasto zagniataj okolo 10 minut.

4. Pod koniec wlej thuszcz 1 alkohol.

5. Zagniataj jeszcze 5 minut, az ciasto bedzie odchodzic od reki.

6. Tak przygotowane przykryj Scieveczkq i pozostaw na okoto 1 godz. do wyrosnigcia.

7. Wyrosnigte ciasto wyjmij na wysypang mqkq stolnice i rozwatkuj je na grubosc okolo 1,5 cm.

8. Z rozwatkowanego ciasta wytnij kota (np. od szklanki), a w srodku kazdego znéw wytnij dziurki (np.
za pomocq kieliszka ).

9. Uformowane oponki pozostaw do podrosnigcia.

10. W migdzyczasie rozgrzej thuszcz, a wyrosnigte ,oponki” wrzud na rozgrzany olej strong wyrosnigty do
dotn.

11. Smaz z obu stron do zrumienienia. Gotowe odsqcz z nadmiaru tuszczu na papierowym reczniku.
12. W miseczce polgcz mleko 2 cukrem pudrem. Lukier powinien byc dosc gesty, wowczas bedzie lepiej sig
odznaczal na deserze.

13. Owoce, jeshi sq w duzych kawatkach, pokrgj na mniejsze.

14. Jeszcze cieple ,oponki” polej lukrem i udekoruj kolorowymi owocamia.

15. Deser pozostaw do ostygnigcia i zastygnigcia lukru.
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