Zwijane ciasto
drozdzowe z jabtkami

® 20 min 'ild? 50s.
E 545 kcal/os. D 5zt/os.

Sktadniki

e 750 g kwasne jabtka
200 ml ciepte mleko ok. 40°C
1 szt jajo
2 tyzki sok z cytryny
50 g widrki kokosowe
50 g migdaty stupki
4 tyzki rodzynki
1 tyzka kandyzowana skoérka z
cytryny
50 g galaretka jabtkowa lub
agrestowa
2 tyzki mgka do posypywania
2 tyzki ttuszcz do smarowania formy
2 tyzki cukier puder do posypania
40 g Swieze drozdze
500 g maka
100 g cukier brgzowy

Sposodb przygotowania

Make przesiewamy do miski, na Srodku
robimy wgtebienie do ktérego wkruszamy
drozdze i dodajemy 1 tyzke cukru.
Wlewamy mleko i dodajemy 100 g maki.
Mieszamy i pozostawiamy do wyrosniecia
w ciepte miejsce na ok. 15 min.
Dodajemy pozostatg czes¢ maki, masto,
cukier, jajo i wyrabiamy rekoma na
pulchne, ISnigce ciasto drozdzowe.
Posypujemy warstwg maki, przykrywamy
sciereczka i ponownie odstawiamy

w ciepte miejsce na 30 min.Jabtka
obieramy, trzemy na tarce lub kroimy

w bardzo drobng kosteczke. Skrapiamy je
sokiem z cytryny, po czym mieszamy

z wiérkami kokosowymi, imbirem, skérka
z cytryny i posiekanymi
migdatami.Wyrosniete ciasto jeszcze raz
zagniatamy, przektadamy na stolnice
watkujemy je na prostokat o grubosci ok.
Y% cm i wymiarach 50 x 40 cm. Na ptacie
Ciasta rozsmarowujemy nadzienie

i posypujemy rodzynkami. Ciasto
zwijamy w rulon zaczynajgc od dtuzszego
boku.Ciasto kroimy na 10 rownych
kawatkéw. Plastry ustawiamy na
posmarowanej ttuszczem tortownicy.
Mozemy ponownie odstawi¢ do
wyrosniecia.Temperature w piekarniku
ustawiamy na 200°C i pieczemy ok. 40
min na ztoty kolor (jesli za szybko nam
sie przypieka mozemy przykry¢ papierem
do pieczenia).Galaretke zgodnie

Z proporcjg rozpuszczamy w goracej
wodzie i jeszcze ciepte ciasto za pomoca
pedzla smarujemy po wierzchu. Gdy
ciasto przestygnie oprészamy cukrem
pudrem. Smacznego



e 75 g stopione przestudzone masto
e 1 tyzka posiekany imbir

kandyzowany lub starty swiezy
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