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Drozdzowki z marmolada,
konfitura réozana i rabarbarem

Danie: Sniadanie, Podwieczorek,
Osob: 4
Autor: Niezapominajka

Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe
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Drozdze wymieszac z 1 tyzeczka cukru, kilkoma tyzkami cieptego mieka i 2
tyzkami maki. Przykry¢ i odtozy¢ w ciepte miejsce na 10 minut. Do miski
przesia¢ pozostatg make, wymieszac z resztg cukru, solg, cukrem
waniliowym, wlac¢ ciepte mleko i zéttka, zagnies¢ na gtadkie ciasto. Pod koniec
dodac rozpuszczone, przestudzone masto i wyrabia¢ do momentu, az ciasto
bedzie odchodzito od miski. Przykry¢ Sciereczky, odtozy¢ w ciepte miejsce do
wyrosniecia.

Kruszonka
Make wymieszac z cukrem, posieka¢ z mastem, dodac zéttko, cukier
waniliowy i rozciera¢ palcami tak, aby powstata kruszonka.

Rabarbar obra¢, pokroi¢, wymieszac z cukrem waniliowym. ( odtozyc¢ 1
tyzeczke cukru waniliowego).

Wyrosniete ciasto ponownie zagnies¢, wytozy¢ na posypang maka stolnice,
rozwatkowac i wycig¢ kétka. Utozy¢ na wytozonej papierem do pieczenia
blaszce, przykry¢ i odtozy¢ do wyrosniecia. Na srodku wyrosnietych kragzkéw
ciasta dnem mniejszej szklanki zrobi¢ wgtebienie. Brzegi posmarowac jajkiem
wymieszanym z tyzeczkg cukru waniliowego.

Krazki ciasta posmarowa¢ marmolada wymieszang z konfiturg rézana.

Na marmolade wytozyc¢ rabarbar, posypac kruszonka. Blaszke z
drozdzéwkami wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec okoto 15
minut.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Ciasto:

3 szkl. maki pszennej

3 dag swiezych drozdzy
5 dag cukru

3 z6ttka

10 dag masta Laciate

1 szkl. mleka taciate

2 tyzki cukru waniliowego

0,5 tyzeczki soli

Pozostale skladniki:

0,5 kg rabarbaru

2 tyzki cukru waniliowego

1 szkl. marmolady

3-4 tyzki konfitury z ptatkow rézy
1 jajko

Kruszonka:

1 szkl. maki pszennej
10 dag masta taciate
10 dag cukru

1 zé6ttko

1 tyzka cukru waniliowego
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