e

Skladniki

Rozczyn

e 2 tyzki maki Basia
Tortowa Extra

e drozdze

e mleko

e lyzka cukru

Ciasto

» maka Basia Extra
Wypiek

e cukier

* 56l

* jajko

Nadzienie

twarog

mleko

1/4 szklanki cukru
111/2 tyzeczki
roztopionego masta

Drozdzowki z serem

Sposob przygotowania
Rozczyn

Drozdze rozmiesza¢ w cieptym mleku, dodac tyzke cukru, 2 tyzki
maki i odstawic¢ rozczyn do wyrosniecia.

Ciasto

Do przesianej maki doda¢ wyrosniety rozczyn, utarte z cukrem i sola
z6ttka, ubite na sztywna piane biatka. Wszystkie sktadniki dokladnie
wymieszaé. Dodac lekko podgrzane masto i dalej wyrabiac, az do
wchloniecia ttuszczu. Pozostawi¢ do wyrosniecia przykryte
Sciereczka na co najmniej pét godziny.

Nadzienie

Wymieszac wszystkie sktadniki za pomoca miksera. Z gotowego
ciasta formowac¢ kule. Odlozy¢ na blache wylozona papierem do
pieczenia na 20 - 30 minut do napuszenia. Za pomoca szklanki z
nieduzym dnem zrobi¢ w kazdej buleczce mocne wglebienie, natozyc
do niego 2 tyzki nadzienia. Gotowe drozdzéwki posmarowac jajem.
Drozdzowki wtozy¢ do nagrzanego do 200 C piekarnika i piec przez
20 minut.



