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Busia

Skladniki

Ciasto

e 20g drozdzy

e 100 ml letniego mleka

e 1 tyzka cukru

e 450 g Maki Basia
Extra Wypiek

1 jajko

e 70 g masta

e 110 g cukru

e Biatko do
posmarowania butek

Nadzienie

e 250g tlustego twarogu

1 z6tko

e 1 tyzka masta

e Lyzeczka cukru

e Maliny/zurawina/wisni
e wedle uznania

Domowe drozdzowki

Sposob przygotowania
Drozdze rozpus¢ w mleku,

dodaj cukier, tyzke maki, wymieszaj i odstaw na ok 20 min do
wyrosniecia zaczynu. W miedzy czasie zmiksuj twardg z zéttkiem,
cukrem i mastem. Pozostata make przesiej do miski i wymieszaj z
cukrem. Dodaj pokrojone masto, jajko i wlej zaczyn. Wyrdb gtadkie i
ISniace ciasto. Gotowe ciasto przetdz do naoliwionej miski i przykryj,
a nastepnie odstaw w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto 2
godziny. Po wyrosnieciu ciasto ponownie wyrob i podziel na 9 lub 12
czesci. Z kazdego kawatka wyrdb kulke uktadaj na blaszce wylozonej
papierem do pieczenia (zachowaj odpowiednie odstepy-drozdzowki
jeszcze urosna) W kazdej buteczce zréb wgtebienie i natéz twardg
oraz wybrany owoc. Wierzch buteczek wysmaruj roztrzepanym
biatkiem jaja. Buteczki pozostaw na ok 30 min do ponownego
wyrosniecia, a nastepnie piecz w piekarniku rozgrzanym do 180
stopni przez okoto 20 minut. Smacznego!



