Drozdzowki z musem
z jabtek, banana i
biatej czekolady
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Sktadniki

o 1 szklanka gesty jogurt naturalny
4 tyzki cukier
1 opak. cukier waniliowy
2 szt. z6ttko
30 g Swieze drozdze
800 g jabtka

1 szt. dojrzaty banan

1 opak. biata czekolada

1 tyzka sok z cytryny

1 szt. jajko

3 szklanki maka tortowa

120 g miekkie masto lub margaryna
2 tyzki mleko

Sposodb przygotowania

Ciasto drozdzowe: Drozdze rozcieramy

z cukrem i cukrem waniliowym,
odstawiamy na chwile do wyrosniecia.
W misce tgczymy przesiang make, jogurt,
masto, zo6ttka i podrosniete drozdze.
Ciasto starannie zagniatamy (bedzie
dosc luzne i lepkie - takie ma by¢),
formujemy kule, oprészamy maka,
przykrywamy sciereczka i odstawiamy na
1 godzine do lodéwki, aby sie dobrze
schtodzito.Mus: Jabtka obieramy,
wycinamy gniazda nasienne i drobno
kroimy. Wktadamy do garnka z grubym
dnem, skrapiamy sokiem z cytryny

i dusimy na matym ogniu, mieszajgc do
momentu az rozgotujg sie na mus.
Dodajemy banana rozgniecionego
widelcem i potamang czekolade.
Mieszamy az czekolada sie rozpusci

i odstawiamy do przestudzenia.
Wykonanie: Schtodzone, wyrosniete
ciasto wyjmujemy z lodéwki. Dzielimy je
na 2 rowne czesci i kazda
rozwatkowujemy na koto o grubosci ok.
3-4 mm. Z kota wycinamy 8 réwnych
tréjkgcikow. Na ich szerszej czesci
wyktadamy 1 tyzke musu i starannie
zwijamy tworzgc dtugi rogaliki, ktérego
konce zaginamy pod spdd. Uktadamy na
blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Przykrywamy Sciereczka i odstawiamy na
30 min. do wyrosniecia. Po tym czasie
smarujemy jajkiem roztrzepanym z 2
tyzkami mleka i wktadamy do piekarnika
z termoobiegiem rozgrzanego do 1600C
(lub do 1800C bez termoobiegu) na ok.
20 - 25 min. Drozdzéwki powinny sie
tadnie zarumienié. Studzimy na kratce.
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