PYSZNE DOMOWE JAGODZIANKI

Sktadniki na ciasto drozdzowe:
0 500 g maki pszennej

0250 ml mleka

050 g cukru

025 g Drozdzy Babuni LUX

0 75 g migkkiego masta

o 1 plaska tyzeczka soli

0 1 jajko

o skorka starta z potowy cytryny

Sktadniki na nadzienie:

0 500 g boréwek lub boréwek amerykariskich
0 3 tyzki cukru pudru

Dodatkowo: 1 jajko, 1 tyzka mleka

Przygotowanie:

Lekko ciepte mleko wymieszaj = 1 tyzeczkg cukru, pokruszonymi drozdzami i okoto 4 tyzkami maki.
Przykryj sciereczkq i odstaw do wyrosnigeia w ciepte miejsce na okoto 10~ 15 minut. Reszte z 500 g maki
wsyp do duzej miski. Dodaj reszte cukru, sol i wymieszaj. Dodaj jajko, migkkie masto, startq skorke
cytrynowq i wyrosnigty zaczyn. Wyrdb ciasto. MoZesz zagniesc ciasto recznie lub robotem kuchennym,
uzywajgc haka do zagniatania ciasta. Ciasto bedzie dos¢ rzadkie, ale powinno odchodzic od reki.

Nastepnie prazykryj Sciereczkq i odstaw do wyrosnigeia w ciepte migjsce na okoto 1 godzing, az podwoi swojg
objetosc. Po wyrosnigciu ciasto przetdz na blat posypany makq i uformuj watek. Walek podziel na 16 czesci,
dzielgc watek na pot, nastgpnie kazdg czesé znowu na pot i tak dalej, az uzyskasz 16 kawatkiw.

Bordwki oczysc i wymieszaj z cukrem pudrem. Kazdy kawatek ciasta uformuj w kulg i rozptaszcz jg na rece.
Na srodku natoz duzq tyzkg bordwek i zlep brzegi jak przy pierogu. Uformuj podiuzng buteczke.

Gotowe buteczki uktadaj na blasze wytoZonej papierem do pieczenia ztgczeniem do dotu, pozostawiajgc
odstep migdzy buteczkami. Bufeczki utoz na dwich blachach. Pozostaw do podrosnigcia na 10 minut.

W migdzyczasie roxgrzej piekarnik do 180°C. Bufeczki posmaruj roztrzepanym jajkiem z mlekiem.

Piecz w nagrzanym pickarniku do zrumienienia okoto 20 minut, jedng blache po drugiej.

Buleczki mogq pekac, poniewaz sq petne nadzienia.
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