e MALINOWO - CZEKOLADOWY PRZYSMAK e

Skladniki na cisto: Nadzienie

* 20 g Swiezych drozdzy lub 7 g suszonych  * 60 g bialej czekolady

* 125 ml cieplego mleka * 40 g obranych migdatow

* 50 g cukru pudru o 1 tyzka cukru waniliowego

* mala szczypta soli « ok. 100 g swiezych malin

* 280 g maki pszennej

* 2ja5ka do posmarowania.jajko = milekiem

* 2 zdltha do posypania kruszonka: margaryna
« 50 g migkkiego masta z cukrem brgzowym i makq
Przygotowanie:

1. Do duzej miski wsyp sil i przesiej make. Zrob dolek, do ktdrego wsyp cukier puder. Nastepnie po-
krusz drozdze i wlej cieple mleko. Delikatnie wszystko wymieszaj w dotku robigc w ten sposob roz-
czyn. Miskg przykryj sciereczkg i odstaw do wyrosnigcia na 15 minut.

2. Do malej miseczki whij jajka i roztrzep widelcem.

3. Wyrabiaj ciasto do uzyskania gladkiej masy przez ok. 10 minut, nastgpnie wlej rozpuszczone
masto i wyrabiaj jeszcze ok. 5 minut. Ciasto bedzie rzadkie, ale bedzie przywieralo do reki.

4. Ciasto pozostaw do wyrosnigcia na okoto 1 godzing, az trzykrotnie zwigkszy swojg objetost.

5. Z ciasta uformuj kulki, zrob w Srodku dolek do ktdrego wsyp odrobing butki tartej, maliny oraz
bialq czekolade.

6. Odstawiany na 15 minut.

7. Posmaruj roztrzepanym jajkiem = mlekiem i posyp kruszonky.

8. Nastgpnie wstaw do piekarnika i piecz ok. 25 minut w temperaturze 180°C.
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