Drozdzowe kwiaty dla Mamy

Przepis dodany przez uzytkownika WDK

Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja
GPL.

e st~

[T RS SN R

Ilos¢ porcji: W|e;ceJ niz 6
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skifadniki:

cukie
cukie

sol -
Etapy

1.

maka - 50 dag

drozdze - 6 dag

masto - 20 dag

olej stonecznikowy - 2 tyzka(i)

r - 3/4 szkl.
r waniliowy - 1 op.

z6ttko - 5 szt.
biatko - 1 szt.
mleko - 5 tyzka(i)

1 szczypta(y)
przyrzadzania:

Drozdze rozetrzec¢ z tyzka cukru, cieptym mlekiem i 2 tyzkami maki, odstawi¢ do
wyrosniecia. Zo6ttka utrzeé z pozostatym cukrem, cukrem waniliowym i odrobing soli. Do
przesianej maki wla¢ wyrosniety rozczyn, mase zo’rtkowq roztopione letnie masto, olej i
starannie zagnies¢ ciasto. Przykry¢ écierecqu i odstawiC w ciepte miejsce, by wyros’fo.
Nastepnie odrywaé po kawatku, formowac¢ w dtoni kuleczki mniej wiecej wielkosci
duzego orzecha wioskiego i uktadaC na posypanej maka stolnicy. Gdy wyrosng,
sptaszczy¢ kazda, po czym ponacina¢ od brzegéw ku Srodkowi w pieciu miejscach.
Konce nacietych kawatkow delikatnie szczypac palcami, by powstaty dosé¢ wyraziste
ptatki kwiatowe. Na srodki wszystkich kwiatow natozy¢ po odrobinie dzemu. Wyrosniete
ciasteczka przetozy¢ (w odstepach, by sie nie posklejaty w czasie pieczenial!) na
nattuszczong i posypanga maka blache, posmarowac roztrzepanym biatkiem i upiec na
jasnoztoty kolor w temperaturze 180--200°C.

Jak podawac?

-- Nadzienie:

3 tyzki dzemu wisniowego
3 tyzki dzemu malinowego
3 tyzki dzemu morelowego

Uwagi:
Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja GPL.
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