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Drozdzowe slimaki
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Przygotowanie

Wyrabianie ciasta

Drozdze rozetrze¢ w misce z 1 tyzeczka cukru, dodac tyzke maki i 50 ml
mleka cieptego, wymieszac i odstawi¢ zaczyn na 15 minut. Osobno w misce
make przesia¢ dodajgc reszte cukru, sél, wla¢ zaczyn, reszte mleka (ciepte),
jajko, 2 zottka i miekkie masto. Wszystko wymieszac i zaczg¢ wyrabia¢. Mozna
recznie lub mikserem na gtadka, sprezystg catos¢. Przykry¢ miske sciereczka
kuchenna i odstawi¢ w ciepte miejsce na 1 godzine.

Robienie slimakéw

Ciasto wytozy¢ na stolnice jeszcze chwile zagnies¢ i podzieli¢ na dwie czesci.
Kazda z nich watkowad na grubos¢ ok. 2-3 cm. Roztopi¢ masto 50 g i
posmarowac nim kazdy blat ciasta. Cukier waniliowy i cynamon wymiesza¢ w
matej misce i posypac posmarowane placki. Na tym etapie mozna dodac
jeszcze rodzynki jak ktos lubi. Teraz trzeba zwija¢ w rolade oba ciasta, pokroi¢
kazde na plastry wielkos¢ ok. 2 cm i ustawiac kolejno na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia. Zachowac odstep pomiedzy slimakami. Odstawic
jeszcze do wyrosniecia na ok. 30 min. Piekarnik nagrza¢ na 180 stopni. (Ciasto
dzielimi na dwa bo lepigj jest zwija¢ w rolady:-)

Smarowanie i pieczenie
1 jajko i 2 tyzki mleka roztrzepac i posmarowac wyrosniete buteczki. Piec ok.
15-20 min na ztoto w temperaturze 180 stopni.

Lukrowanie

Przestudzone s$limaki nalezy polac lukrem. Sok z cytryny nalezy potaczy¢ z
cukrem pudrem masa ma by¢ gtadka i gesta. Jezeli jest za gesta mozna dodac
kilka kropli wody przegotowane,;.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,
Oso6b: 2
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Buitki

250 ml mleka taciate 2.0%,
25 g swiezych drozdzy,
5009 maki pszennej,

25 g cukru,

Szczypta soli,

1 jajko,

2 z6ttka,

70 g masta taciate,

Do posmarowania 1 jajko,

2 tyzki mleka

Nadzienie

1 opakowanie cukru waniliowego,
1 opakowanie cynamonu,

50 g masta taciate

Polewa

1 cytryna,

2 szklanki cukru
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