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Ciasteczka drozdzowe z konfitura
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Przygotowanie

Krok 1

Drozdze rozcieramy z 3 tyzkami cukru, dodajemy cieple mleko i 3 tyzki maki,
mieszamy delikatnie i odstawiamy w ciepte miejsce, by rozczyn podwoit
objetosc¢.

Krok 2

Nastepnie do rozczynu dodajemy przesiang make i rozktécone jajko,
przestudzone masto, 3 tyzki letniej wody, szczypte soli i pozostaty cukier.
Wyrabiamy wszystko na elastyczne ciasto, przykrywamy Sciereczka i
odstawiamy w ciepte miejsce na godzine do wyrosniecia.

Krok 3
Wyrosniete ciasto wyrabiamy na stolnicy posypanej maka i tworzymy krazki.

Krok 4

Konfiture uktadamy na krazkach, delikatnie zawijamy brzegi do srodka
tworzac kule. Uktadamy sklejeniem do spodu. Nastepnie odstawiamy na 20
minut do wyrosniecia i pieczemy ok. 20 minut w temperaturze 180°C.
Podczas pieczenia smarujemy biatkiem. Wystudzone zdobimy lukrem.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Podwieczorek,
Oso6b: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

3 szkl. maki pszennej

1 szkl. mleka taciate (cieptego)

2,5 dag drozdzy

1 jajko

6 tyzek cukru

10 dag masta taciate (rozpuszczonego),
Szczypta soli

1 biatko

Konfitura

Lukier
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