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Ciasto drozdzowe z truskawkami
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Nie ma lepszego ciasta na upalne dni, nizdomowy drozdzowiec z
truskawkami. Wykorzystuj sezonowe owoce do swoich wypiekdw.

Przygotowanie

Krok 1

Przygotowujemy zaczyn z drozdzy. Podgrzewamy %2 szklanki mleka,
rozpuszczamy w nim tyzke cukru, maki oraz drozdze. Odstawiamy w ciepte
miejsce na kilkanascie minut. Pozostate mleko i margaryne podgrzewamy do
rozpuszczenia. Odstawiamy do przestygniecia.

Krok 2

W tym czasie przygotowujemy reszte sktadnikéw do ciasta. Do wysokiej miski
wbijamy jajka, wsypujemy cukier i ucieramy za pomocga kulki. Dodajemy
stopniowo make, sél, wyrosniety rozczyn i mleko z mastem. Wyrabiamy ciasto
kilkanascie minut. Miske przykrywamy sciereczka i odstawiamy w ciepte
miejsce na godzine.

Krok 3
Przygotowujemy kruszonke. Ucieramy masto z cukrem i magka, do momentu,
az powstang grudki. Latwiej bedzie rozdrabniac¢ kruszonke palcami.

Krok 4
Nastawiamy piekarnik na 180 stopni C.

Krok 5

Wyrosniete ciasto ponownie zagniatamy. Umieszczamy je na blasze
wytozonej papierem do pieczenia. Wierzch smarujemy roztrzepanym
biatkiem, uktadamy na nim swieze owoce i posypujemy kruszonka.

Krok 6
Pieczemy 40 minut.
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Danie: Podwieczorek, Deser,
Osob: 15
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Ciasto:

4 szklanki maki pszennej

pot kostki drozdzy

3 jaja

6 tyzek cukru

1 szklanka mleka

4 tyzki masta

szczypta soli

1 jajko (biatko do posmarowania ciasta)

250 g truskawek

Kruszonka:

4 tyzki masta
3 tyzki cukru trzcinowego

ok. pot szklanki maki
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