Placek drozdzowy

\

Ciasto drozdzowe, do kawy czy herbaty, jako przekaska, a nawet jako kolacja lub podwieczorek,
zawsze pasuje i chyba wiekszosci smakuje. Tutaj w wersji podstawowej, rowniez dla tych, ktérzy
“obawiajg” sie ciasta drozdzowego, bo nigdy im nie wychodzi. Proste i smaczne, bardzo polecam.

kladniki na ci

- ok. 240-250g maki pszennej

» 50g prawdziwego masta (nie zastepujemy tutaj masta margaryna)
- 1 catle jajko

« 40g biatego cukru

« 1/2 szklanki cieptego mleka

« cukier wanilinowy (16g)

- 15g swiezych drozdzy

kladniki na kruszonke:

» 40g maki pszennej (lub krupczatki)

« 40g biatego cukru

» 40g masta

- 15g brazowego cukru (opcjonalnie - jesli go nie damy, ilo$¢ biatego cukru warto zwiekszy¢ do 50¢)

Dodatkowo:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2219

« cukier puder na lukier (ok. 3/4 szklanki)
- kilka tyzeczek wody

Wykonanie:

1. Drozdze wkruszamy do cieptego mleka (letniego, nie goracego), dodajemy tyzeczke cukru,
mieszamy i odstawiamy do lekkiego wyrosniecia na okoto 15 minut.

2. Masto rozpuszczamy (w rondelku badz mikrofali) i odstawiamy do przestygniecia.

3. Do miski wsypujemy make, cukier i potowe cukru wanilinowego, dodajemy rozczyn z drozdzy i
cate jajko. Wyrabiamy recznie. Jesli ciasto jest zbyt mokre, dodajemy po odrobinie make. Ciasto
bedzie dos¢ luzne, jednak nie powinno mocno lepi¢ sie do rak. Dolewamy rozpuszczone masto,
zarabiamy. Kiedy ciasto wypije caty ttuszcz, zostawiamy ciasto w misce, przykrywamy Sciereczka i
odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na godzine.

4. Przygotowujemy kruszonke rozcierajac sktadniki palcami, dodajac reszte cukru wanilinowego, po
czym wstawiamy ja do lodéwki.

5. Wyrosniete ciasto przektadamy do nieduzej foremki (ok. 28cm x 24cm) wylozonej papierem do
pieczenia lub wysmarowanej mastem i wysypanej maka pszenna. Posypujemy kruszonka,
przykrywamy $ciereczka i ponownie odstawiamy do wyrosniecia, tym razem na poét godziny.

8. Ciasto wstawiamy do piekarnika nagrzanego do ok. 200 stopni Celsjusza i pieczemy ok. 40 minut.
Po upieczeniu zostawiamy je w piekarniku na ok. 10 minut, a w miedzyczasie przygotowujemy lukier.

9. Do cukru pudru dolewamy 2 tyzeczki wody i energicznie ucieramy, jesli jest zbyt gesty, dolewamy
odrobine wody. Lukier powinien mie¢ gesta konsystencje, gtadka i dajaca sie wylewad.

10. Lukrujemy jeszcze ciepte ciasto.






