Drozdzowki z truskawkami
Kolejna truskawkowa propozycja. Drozdzéwki. Sa przepyszne. Miekkie, pachnace

truskawkami, stodkie, przepyszne, przepyszne, przepyszne. Najlepsze drozdzéwki

jakie jadtam w zyciu!!!! Polecam.
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Sktadniki na 8-9 buteczek:
» 3 szklanki maki

3/4 szklanki cieptego mleka

14 g sSwiezych drozdzy (7 g suchych)

1 jajko plus 1 zéttko

60 g miekkiego masta

szczypta soli

3 czubate tyzki cukru (u mnie fruktoza z btonnikiem)

po 3-4 truskawki na kazda drozdzowke

1 roztrzepane jajko do posmarowania buteczek przed samym ich pieczeniem

Sktadniki na kruszonke:
» p6t szklanki maki

* 5 tyzek cukru


http://www.manufakturaciastek.pl/drozdzowki-z-truskawkami/

= 16 g cukru waniliowego

= 50 g miekkiego masta

Przygotowanie ciasta drozdzowego

1. Ze Swiezych drozdzy zrobi¢ rozczyn z letniego mleka i odrobiny magki. Suche
drozdze mieszamy bezposrednio z ciastem.

2. Wyrobi¢ wszystkie sktadniki (magka, rozczyn, zéttko, jajka, sél, masto,
cukier) na gtadkie, nie klejace i elastyczne ciasto.

3. Odstawi¢ w ciepte miejsce do podwojenia objetosci (okoto 90 minut, przy
czym suche drozdze wolniej rosng).

4. Po wyrosnieciu, ponownie krétko wyrobi¢ ciasto. Podzieli¢ na 9 kulek.

5. Utozy¢ na blaszce wytozonej papierem do pieczenia w duzych odlegtosciach.
Jeszcze nam sporo urosng.

6. Zrobi¢ w Srodku doteczek, dos¢ spory. Wsadzi¢ do niego po 3-4 truskawki.
Truskawki mozna podsypa¢ butka tarta lub ptatkami owsianymi, by nie
puszczaty soku. Ja tego nie zrobitam, w tym soku byt wtasnie caty urok:)

7. Posmarowa¢ roztrzepanym jajkiem po bokach buteczek.
8. Posypac¢ kruszonka (wszystkie sktadniki na kruszonke mieszamy razem).
9. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (190 stopni) na 20-22 minuty.

10. Smacznego!



