e PYSZNE JAGODZIANKI e

Skladniki:

* 1kgmaki * 1litrjagod

* 10dag drozdzy * 3 tyzki butki tartej
o 1/2 kostki masta * 3 tyzdki cukru

* 3 lyzki cukrupudru * 3 tyzki masta

* 1/2 szklanki cukru krysztatu * 3 tyzkei maki

* 2 szklanki mlcka

* 5-zoltek

* 1/2 byzeczki soli

Przygotowanie:

1. Przesiang makg wsyp do naczynia.

2. Do 1/2 szklanki letniego mleka dodaj 2 tyzki cukru, pokruszone drozdze i 3-4 tyzki maki, na-
stepnie wymieszaj wszystko na jednolity mase. Tak przygotowany rozczyn odstaw do wyrosnigcia.

3. Zottha utrzyy z pozostaly ilosciq cukru, a masto roztop na patelni.

4. Do maki wlej wyrosnigty rozczyn, zoltka, sol, letnie mleko i wyrabiaj ciasto.

5. Gdy ciasto bedzie odstawac od reki, wlej porgjami przestudzone masto nie przerywajgc wyra-
biania.

6. Ciasto bedzie gotowe, gdy bedzie gladkie i [snigee. Powinno réwniez odstawac od dna naczynia
oraz zawierad wiele pecherzykow powietrza.

7. Po wyrobieniu ciasto pozostaw w cieplym miejscu do wyrosnigcia.
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