Placek drozdzowy z maslana nuta

Kulinarnie

I znowu ciasto drozdzowe, ostatnio gtéwnie takie pieke, cho¢ po drodze przydarzyta nam sie rowniez
babka piaskowa. Chciatam nawet wrzucié¢ przepis, ale zanim sie obejrzatam i zrobitam jakie$
sensowne zdjecia, po ciescie nie zostal nawet okruszek. Za to dzisiaj wrzucam prosty placek
drozdzowy, puchaty i mieciutki, o maslanej nucie kruszonki, ze stodkim lukrem. Idealny na
pochmurny, letni dzien.

Skladniki na ciasto:

» 500g maki pszennej

» 100g prawdziwego masta

- 2 cale jaja

» 120g cukru pudru

- 1 szklanka cieptego mleka

= cukier wanilinowy (opakowanie 16g)
- opakowanie suszonych drozdzy (7g)

Sktadniki na maslang kruszonke:

» 80g maki krupczatki
- 80g biatego cukru
- 100g masta


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1804

- 1 surowe zéttko jaja
Skladniki na lukier:

« 3/4 szklanki cukru pudru
= 2-3 lyzeczki wody

Wykonanie:
1. Rozpuszczamy masto (w mikrofalowce lub w rondelku) i odstawiamy do ostygniecia.
2. Do duzej miski wsypujemy make, cukry oraz drozdze i mieszamy.

3. Dodajemy mleko, dwa cate jajka i wyrabiamy mikserem wyposazonym w haki do ciasta
drozdzowego. Kiedy sktadniki sie potacza, wlewamy ostudzone masto i miksujemy dalej. W chwili,
gdy ciasto “wypije” catly ttuszcz i zacznie tadnie odchodzi¢ od $cianek naczynia, wylaczamy mikser,
przykrywamy ciasto Sciereczka i odstawiamy na ok. 30 minut do wyrosniecia.

4. Masto na kruszonke kroimy na kawateczki, wrzucamy do miski, dodajemy reszte sktadnikow i
rozcieramy palcami. Kiedy potworza sie grudki, wstawiamy kruszonke do lodéwki.

5. Wyrosniete ciasto przektadamy do foremki (ok. 30cm x 20cm) wytozonej papierem do pieczenia
lub wysmarowanej mastem i wysypanej maka pszenna. Posypujemy obficie kruszonka.

6. Ciasto wstawiamy do piekarnika nagrzanego do ok. 180 stopni Celsjusza i pieczemy ok. 45 minut.
Po upieczeniu zostawiamy na 10 minut w piekarniku.

7. Z cukru pudru i wody ucieramy gesty lukier. Lukrujemy jeszcze gorace ciasto.






