[=] Tekst i zdjecie: KutakNaOtro - Ztoty Szef Kuchni
(4246)

Drozdzowki z serem

Z bardzo duza iloscig twarogu. Pycha!
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Przekaska
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

idealne dla dzieci
na Wielkanoc

Sktadniki:

* maka pszenna, 40 dag
= mleko, 200 ml

= 70ttka, 3 uncja

= masto klarowane, 7 dag
= cukier bragzowy, 5 dag

= drozdze, 2 dag

* s0l, 1 szczypta

= ser twarogowy pétttusty , 35 dag
= jajka, 2 szt.

= wanilia w laskach, 1 szt.

masto, 2 tyzk.

Sposdéb przygotowania:

Pamietajcie, ze ciasto drozdzowe musi wyrosng¢ wiec potrzebuje duzo wiecej
czasu niz inne ciasta. Przygotowujemy ciasto: podgrzewamy mleko, rozpuszczamy
w nich drozdze, dodajemy tyzeczke cukru i okoto 0,5 szkl. przesianej maki - jesli
macie problem z przeliczaniem wag to na portalu jest przelicznik wag mozna
sprawdzi¢. Odstawiamy w ciepte miejsce na 2 godziny. Klarujemy masto (te 7
dag), studzimy. Zéttka ucieramy z 7 dag cukru na puszysta mase. Wiewamy do
z6ttek rozczyn drozdzowy i dodajemy reszte maki, plus szczypte soli. Wyrabiamy
ciasto jezeli jest za rzadkie mozna dodac troche maki. Ciasto ma by¢ gtadkie,
przykrywamy sciereczka i odstawiamy na godzine do wyrosniecia. Teraz robimy
mase: zbttka oddzielamy od biatek i ucieramy z 5 dag cukru oraz 2 tyzkami
miekkiego masta na puszystg mase. Twardg mielimy i dodajemy do zéttek. Biatka
ubijamy na sztywno i mieszamy delikatnie z masa serowg. Na blaszkach
rozktadamy pergamin. Z ciasta robimy kulki i sptaszczamy - placki muszg mie¢
okoto 8-10 cm. Placki uktadamy w duzych odstepach. Na kazdym placku robimy
wgtebienie i ktadziemy w nie mase serowga. Pieczemy okoto 20 minut w piekarniku
rozgrzanym do 200 stopni.
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