e SLIMACZKI Z SEREM I JAGODAMI e

Skladniki na ciasto: Nadzienie:

* 3 szklanki maki pszennej * 200 g sera twarogowego

* 20g drozdzy * 2 lyzki cukeru z prawdziwg wanilig
* 1 szklankai2 tyzki cieplego mleka * 1lyzka cukru

* 1/3 szklanki cukru * 1 szklankajagod

* 1/3 kostki masta o Lukier:

o 1jajko « 1/2 szklanki cukru pudru

« szezypta soli * 2 lyzkiwody

Przygotowanie:

1. Z dwich lyzek mleka, 2 lyzek maki, 1 lyzki cukru i rozkruszonych drozdzy zrob zaczyn i odstaw na 15
minut do wyroSnigcia.
2. Reszte maki wymieszay z pozostalym cukvem, solg. Nastepnie doday roztopione i przestudzone masto,
roztrzepane jajko, reszte mleka i caly zaczyn. Wszystko dokladnie wyrabiaj (ok. 10 minut w mikserze).
3. Gotowe ciasto odstaw pod przykryciem w cieple miejsce do wyrosnigcia na okolo godzing, az podwoi ob-
Jetosc.
4. Po tym czasie znow krdtko wyrabiaj ciasto i vozwatkuj na prostokqt o wymiarach ok. 30x40 cm i posma-
ruj nadzieniem. Po tym posyp réwnomiernie jagodami.
5. Tak przygotowane ciasto zwir wzdluz dluzszego boku, a gotowy rulon pokrdj na 12 réwnych czgsci,
ktdre uloz obok siebie w blaszce o wymiarach ok. 24x34 cm wylozonej papierem do pieczenia i odstaw do
wyrosnigcia na okolo godzine.
6. Wyrosnigte slimaczki piecz ok. 20-25 min. w 180°C az ladnie sig zrumienig.
7. Ostudzone drozdzowki polej lukrem.

Nadzienie:

1. Serek i cukry doktadnie wymieszay.
2. Lukier: Cukier puder utrzyj y z wodg i powstalym lukvem polej slimaczki.
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