Wielkanocne zajaczki drozdzowe - Natalia Stec

Moje ulubione Wielkanocne zajgczki. Mieciutkie i obtednie pyszne. Co roku wzbudzajg zachwyt na
Wielkanocnym stole.

Drozdzowe zajgczki

Sktadniki:

e 500 g maki pszennej

e 50 g Drozdzy Babuni

o 2 tyzki cukru

e 250 ml letniej wody

e szczypta soli

o 2tyzkioleju

e 1jajko

e sezam do dekoracji

e kilka ziarenek pieprzu na oczka

Do duzej miski wsypa¢ make, sél i 1 tyzke cukru, zrobi¢ dotek , dodac rozkruszone drozdze ,tyzke cukru i 125 ml
letniej wody. Zrobi¢ zaczyn i odstawi¢ na okoto 10 minut aby drozdze ruszyty. Nastepnie zagniesc ciasto z resztg
wody. Kiedy ciasto zabierze cata make i powstanie kula ciasta dodaé olej i wyrabia¢ na gtadkie i elastyczne
ciasto. Przykry¢ $ciereczka i odstawi¢ na 30 minut do wyrosniecia. Po wyrosnieciu zarobic ciasto i formowac
zajgczki. Oderwac kawatek ciasta uformowac wateczek i zawingé w slimaczka. Oderwac¢ dwa kawatki ciasta
(mniejszy i wiekszy ) i zrobi¢ dwie kule, wieksza bedzie buzig zajgczka, mniejszy kawatek delikatne sptaszczyc i
uformowac w tezke. Nacig¢ nozem tak aby powstaty uszy zajaczka. Wszystkie elementy klei¢ za pomocg wody.
Tak formowac reszte zajaczkéw. Kazdego zajaczka posmarowac roztrzepanym jajkiem i posypac sezamem oraz
wcisnac ziarno pieprzu tworzac oczko.

Mozna zrobic kilka ptaszkéw. Zrobi¢ watek z ciasta i zawigzac z ciasta supetek. Uformowac kulke i zrobi¢ gtowe
wcisngc ziarenka pieprzu. Posmarowac roztrzepanym jajkiem i posypac sezamem. Piec w 180°C przez okoto 20
minut lub dtuzej do zrumienienia. Smacznego!




