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3 duze jajka

Drozdze wykrusz do miski i zalej mlekiem o temperaturze pokojowej. Dodaj

tyzke erytrolu, tyzke maki i wymieszaj. Odstaw rozczyn na 10 - 15 minut, aby 250 ml mleka Mazurski Smak 3,2%

drozdze podrosty. 80 g masta Mazurski Smak
Krok 2 850 g maki pszennej tortowej
Do osobnej miski wbij cate jajka, dodaj reszte erytrolu i zmiksuj na 40 g drozdzy

najwyzszych obrotach miksera przez kilka minut - do momentu, az jajka

300 g swiezych porzeczek
podwojg swojg objetos¢, zrobig sie bardziej geste i zmienig kolor na jasno g yenp

z6tty.Do ubitych jajek wsyp potowe maki, dodaj rozczyn drozdzowy i 125 g erytrolu lub ksylitolu
wymieszaj sktadniki za pomoca topatki. Wyrabiaj ciasto przez 5 minut. lyzeczka masta do posmarowania formy
Krok 3

Gdy ciasto bedzie jednorodne, dodaj do niego rozpuszczone i wystudzone
masto. Zagnie¢ do potaczenia sktadnikdw.Przetéz ciasto do miski, przykryj
folig spozywczg i odstaw na 45 minut w ciepte miejsce (w lecie wystarczy
zostawic je na blacie kuchennym).

Krok 4

Wyrosniete ciasto lekko ugniec reka i podsyp reszta maki - dzieki temubedzie
tatwo odchodzi¢ od dtoni. Forme do pieczenia o wymiarach okoto 20 x 30 cm
(lub tortownice o Srednicy 24 cm) posmaruj cienko mastem. Przetéz ciasto,
dodaj owoce delikatnie zagtebiajac je w ciescie. Przykryj folig spozywcza i
odstaw na 15 minut do podrosniecia.

Krok 5

Podrosniete ciasto wstaw do piekarnika rozgrzanego do 170°C i piecz przez
okoto 35 - 40 minut na sSrodkowej pétce.Przed wyjeciem z piekarnika naktu;j
ciasto wykataczka - gdy wyjdzie sucha, ciasto jest gotowe. Smacznego!

Wskazowki

Zeby ciasto dtuzej zachowato $wiezo$¢, po ostudzeniu nalezy owing¢ je
szczelnie folig aluminiowg. Przez co najmniej 3 dni bedzie smakowato, jak
wyjete prosto z piekarnika.
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