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Busia

Skladniki

Ciasto

e 500g maki Basia Extra
Wypiek

e 40g drozdzy

e 220ml mleka

e 100g cukru

e 80g masta

* 1 jajko

e Y lyzeczki soli

Dodatki

e maliny i cukier lub
dzem malinowy,
lukier.

Buleczki drozdzowe

Sposob przygotowania
Drozdze rozpusc¢ w lekko cieptym mleku.

Dodaj troche maki i odstaw do wyrosniecia. W rondelku rozpus¢
masto i wystudZ. Do wyrosnietego zaczynu dodaj jajko, masto,
cukier, sol i reszte maki i zagnie¢ ciasto. Ciasto pozostaw w cieptym
miejscu pod przykryciem do wyrosniecia. Jesli uzywasz Swiezych
malin w miedzy czasie przygotuj je. Do rondelka wsyp dwie szklanki
malin i podgrzej, dodaj cukru do smaku i gotuj na matym ogniu
okoto 10 min az masa zgestnieje, nastepnie wystudz. Mozesz tez
uzy¢ gotowego dzemu malinowego i dodaj pare $wiezych malin.
Wyrosniete ciasto drozdzowe wytdz na papier do pieczenia i
rozwalkuj na prostokat ok 30cm na 40cm. Na ciasto wytéz
przygotowanie wczesniej maliny. Ciasto zwin w rolade, a nastgpnie
pokréj ja na ok 2-3 cm kawatki. Slimaki ut6z na blasze wytozonej
papierem do pieczenia (zachowaj odstepy) i pozostaw do ponownego
wyrosniecia na ok 20min. Piecz w piekarniku nagrzanym do 200
stopni przez okoto 20-25minut. Po ostudzeniu polej slimaczki
lukrem. Smacznego!



