Drozdzowe labedzie z lukrem
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Ponownie drozdzowki, ale tym razem w mniejszej wersji, w ksztatcie tabadkow i dodatkowo z lukrem.
Zamiast lukru mozna je oproszy¢ cukrem pudrem. Nie za stodkie, idealne do herbaty i na drugie
Sniadanie czy kolacje. Z podanych proporcji wychodzi 8 sztuk.

kladniki na ci

« 270g maki pszennej

« 4 tyzki cukru

- 1 jajko

- 1 z6tko

«» 25¢g Swiezych drozdzy

- pot szklanki letniego mleka

« 2 lyzki letniej wody

« ok. 20g roztopionego masta (prawdziwego, minimum 82%)
= szczypta soli

Skladniki na lukier:

«» ok. 1 szklanki cukru pudru
« woda

Wykonanie:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2250

1. Drozdze wkruszamy do duzej miski, dodajemy 3 tyzki cukru, rozcieramy razem. Wlewamy letnie
mleko, mieszamy. Dodajemy 3 tyzki maki. Mieszamy, po czym odstawiamy w ciepte miejsce do
wyrosniecia na okoto 20 minut.

2. Kiedy odczyn wyrosnie, wsypujemy do niego make, whijamy cate jajko, wsypujemy szczypte soli,
cukier oraz wlewamy wode. Wyrabiamy wszystko razem najlepiej rekami. Kiedy sktadniki dobrze sie
polacza, wlewamy stopione, ciepte masto (ale nie gorace) i wyrabiamy catos$¢, az ciasto wypije caly
thuszcz. Przykrywamy je wowczas Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na ok. 40
minut.

3. Po tym czasie ciasto powinno podwoi¢ swoja objetos¢. Lekko je zagniatamy, by wypuscito
powietrze, dzielimy na osiem réwnych czesci i kazda rozwatkowujemy na cienki okragtly placek.
Kazde kéteczko sktadamy na poét, robimy naciecia jak pokazatam na zdjeciu i formujemy tabedzia
(sposdb zgapiony z czelusci Internetu, niestety nie pamietam juz, skad).
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4. Drozdzowki uktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia, zachowujac pomiedzy nimi
wieksze odlegtosci (urosna!). Odstawiamy pod przykryciem na 20 minut, by jeszcze podrosty.

5. Kazda drozdzowke smarujemy rozbettanym zottkiem.
6. Pieczemy 25 minut w piekarniku nagrzanym do 180-190 stopni Celsjusza.

7. Po upieczeniu studzimy przez 10 minut na kratce. Lukrujemy jeszcze ciepte. Do cukru pudru
dodajemy po troszku wody i ucieramy, az lukier nabierze gestej, ale lejacej sie konsystencji. Kiedy
zastygnie, malujemy tabedziom oczka - ja to zrobilam cukrowym pisakiem, ale mozna uzy¢
czekoladowej posypki, kawatka skorki pomaranczowej albo rodzynek.



