MASLANE CIRSTI
DROIDZOWE
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SKEADNIKI:

e 40gswiezychdrozdzy

¢ 500 g maki pszennej

e 1szklanka cieptego (niegoracego) mleka (ok 160 -200 ml)

e 200gmasta

e 150gcukru

o 1jajko+12dttko

¢ 1cukier waniliowy lub laska wanilii

e 1pomarancza

e 100 g ptatkow migdatowych lub posiekanych catych migdatow
o Cukier puder

PRZYGOTOWANIE:



e Wmisce zrobic¢ rozczyn - wtym celu wymieszac drozdze z tyzeczka
cukru, tyzka maki i cieptym (ale niegorgcym) mlekiem. Odstawic i
poczekac az mikstura zacznie sie pienic i rosnac (okoto 10-15 minut)

e Potowe masta (tj. 100g) rozpusci¢ w rondelku i ostudzic. Do duzej
miski przesiac (ale nie jest to konieczne) make, cukier, cukier
waniliowy, i wlac rozczyn. Nastepnie dodac jajko i zottko, zetrze¢
skorke z wyszorowanej pomaranczy* i wyrabiac robotem kuchennym
(najlepiej, gdyz ciasto sie mocno kleji, ale jak nie macietomozna
‘patka’ do ciasta lub recznie). Po chwili wyrabiania doda¢ mastoi dalej
wyrabiac przez 5-10 minut. Wyrobione elastyczne, gtadkie i dosy¢
klejace ciasto (ciasto na placek drozdzowy nie moze byc tak zwarte
jak na drozdzowki i buteczki) przykryc sciereczka i odstawic do
wyrosniecia na minimumgodzine. Ciasto musi podwoic objetosc.

e Forme ok. 22/34 lub okragta srednica okoto 30 (moze byc tezinny
wymiar, oby nie za mata bo ciasto rosnie mocno), wytozy¢ papierem
do pieczenia. Gdy ciasto podwoi objetosc przetozyc je delikatnie
bez przebijania’ do formy. Na gore zetrzec reszte (100 g) masta,
rownomiernie rozktadajac i posypac¢ migadatami po catej powierzchni
ciasta. Piec w200 stopniach z termoobiegiem ok 15-20 minut na ztoty
kolor.

e Po upieczeniu wmiseczce wymieszac ok 100-150 g cukru pudru z
kilkoma tyzkami soku z pomaranczy. Tak przygotowanym lukrem
polac jeszcze ciepta/goraca drozdzowke.

Tak wtasnie powstata najlepsza drozdzowka w Waszym domu.

*Pomarancze nalezy dobrze wyszorowac i przy scieraniu uwazac, zeby nie
Scierac biatej btonki, a jedynie skorke. Reszte pomaranczy zachowac do
przygotowania lukru.

*Pomarancze mozecie zastapic cytryna.

Wiecej na: www.marlenagotuje.pl

Instagram: @marlenagotuje

Marlena Cichocka Masterchef
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