Drozdzowka

Przepis dodany przez uzytkownika migotka69

Latwa i smaczna

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skiladniki:

- drosdze - 1 op.

- mleko - 1,5 szkl.

- jaja - 8 szt.

- cukier - 1,5 szkl.

- maka tortowa - 1 kg

- margaryna - 200 g

- rodzynki i skérka pomaranczy - 1

Etapy przyrzadzania:

1.

najpierw robimy rozczyn czyli:

bierzemy wysokie naczynie i kruszymy w cieptym mleku(okoto szklanki)
drozdze,dodajemy po pot szklanki cukru i maki i mieszamy

zostawiamy w cieptym miejscu do wyros$niecia

w tym czasie rozpuszczamy margaryne i zostawiamy do wystygnigcia,oraz moczymy
rodzynki i skorke-jesli jest suszona

pozniej miksujemy zottka z resztg cukru na biato

mieszamy make z jajkami i wyrosnietym rozczynem

dodajemy mleko,zagniatamy,ciasto powinno mie¢ konsystencje hmmm gestego btota
moze ciut nawet gestsze

na koniec ugniatania dodajemy margaryne

ugniatamy az ciasto straci potysk

na sam koniec dodajemy bakalie i jeszcze raz ugniatamy

zostawiamy w misce do wyrosniecia pod $ciereczkg na okoto godzine

bierzemy duza blaszke,wyktadamy jg papierem do pieczenia albo smarujemy ttuszczem
i wywalamy na nig wyrosniete ciasto,ugniatamy zeby réwno lezato i smarujemy
roztrzepanym biatkiem

pieczemy okoto 45 minut az Slicznie sie zrumieni

nie trzymamy dtugo w piekarniku bo ciasto bedzie zétte w $rodku i brzydkie
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