e PLACEK DROZDZOWY Z JAGODAMI I KRUSZONKA e

Skladniki (na duzq blache): Skladniki (na duzq blache):

* 3,5 szhklanki maki pszennej * 50 g maki pszennej

* 50 g Drozdzy Babuni do stodkich wypiekdw  + 50 g cukru pudru lub drobnego krysztatu
o 1 szklanki mleka 2% bub 3,2 % * 50 g masla

o 1 szklanki cukru

* 3jaja

* 125 gmasta

* sdl

* 1 szklankajagod

Przygotowanie:

1. Mlleko lekko podgrzej. Do 1/4 szklanki mleka wykrusz Drozdze Babuni, dodaj tyzeczke cukru i
dokladnie wymieszaj. Oprosz tyzeczkg maki i odstaw zaczyn do wyrosnigcia.

2. Masto rozpusc w rondelku na matym ogniu, po czym odstaw do ostygniecia.

3. Jajka o temperaturze pokojowej ubij z cukrem i cukrem waniliowym na puszystq mase.

4. Wyrosniety zaczyn polgcz z pozostalym mlekiem i masq jajeczng. Dodawaj przesiang make 1
zagniataj ciasto.

5. Ciasto powinno byc pulchne i migkkie, dos¢ rzadkie. Pod koniec wyrabiania dodaj rozpuszczone
masto i szczypte soli - wyrabiaj jeszcze chwilg.

6. Ciasto przykryj Sciereczkq i odstaw w cieple miejsce do wyrosnigcia.

Czas na kruszonke:

1. Zimne maslo, polgcz z makg i cukrem, a nastgpnie rozetrzyj w palcach, az powstang drobne
grudki.

2. Pamigtay, aby kruszonkg do czasu wyrosnigcia ciasta przechowywac w loddwee.

3. Wyrosniete ciasto przefoz do wylozonej papierem do pieczenia blachy. Na wierzchu ciasta ufoz
Jagody i posyp kruszonkq.

4. Placek wstaw do zimnego pickarnika. Ustaw temperature na 200 stopni C i piecz przez 30
minut
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