Sposodb przygotowania

W rondlu podgrzewamy mleko z mastem
i cukrem. Do miski przesiewamy make,
dodajemy drozdze i sél. Mieszamy.
Nastepnie do miski z makg i drozdzami
wbijamy jajko i wlewamy ciepte (nie
gorace!) mleko z mastem i cukrem.
Sktadniki wyrabiamy za pomoca
drewnianej tyzki lub miksera z koncowka
haka. Ciasto przykrywamy recznikiem

i odstawiamy w ciepte miejsce na ok.

1 godzine do wyrosniecia (powinno
podwoic¢ swojg objetosc¢). Dwie blachy

z wyposazenia piekarnika wyktadamy
papierem do pieczenia. Odstawiamy.

Drozdzowki z Piekarnik nastawiamy na 190 st. C (ja

. pieke z termoobiegiem). Wyrosniete
trUSkaWkamlr ciasto przektadamy na stolnice
1 oprdoszong maka, chwile wyrabiamy
kruszonka ! IUkrem i dzielimy na dwie czesci. Kazdg czes¢

sprezystego ciasta rozciggamy formujac
prostokaty grubosci ok. 1 cm. Prostokaty
® 'ild? kroimy na ok. 1,5 cm paski. Kazdy pasek
zwijamy w sSlimaka dodatkowo skrecajac
go podczas zwijania. Tak uformowane

drozdzéwki przektadamy w sporych
E D odstepach na blachy. Odstawiamy
i przygotowujemy kruszonke.

Sktadniki

e 100 g masta
e 1 jajko
500 g magka pszenna
7 g suche drozdze
1.5 szklanki ciepte mleko
0.5 szklanki cukier
0.75 szklanki magka pszenna
1 szczypta sél
0.5 szklanki cukier
1 opak. cukier waniliowy
0.25 szklanki olej
2 garscie Truskawki
1 tyzka cukier puder
70 g masto
1 tyzeczka sok z cytryny
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