JAGODZIANKI IDEALNE

Jesli macie jakies wyobrazenia o
idealnych jagodziankach, to te
przekroczq Wasze najsmielsze
oczekiwania. llos¢ jagod jest wrecz
nielegalna, a lezakujqce
drozdzowe ciasto nabiera
wspaniatego smaku.”

SKEADNIKI (na okoto 13 sztuk):
Na ciasto:

e 500 g maki pszennej

e 30 gdrozdzy swiezych
e 1 jajko + 2 z6ttka

e 60g masta

e 1 szklanka mleka

e 100 g cukru

Nadzienie:

e Ok 800 g jagod
e 4 tyiki cukru pudru
e 1 duza tyzka maki ziemniaczanej

Kruszonka:

e 1 szklanka maki
e % szklanki cukru
e 70gmasta

PRZYGOTOWANE:

e Zdrozdzy, tyzki maki, tyzki cukru, cieptego (ale nie gorgcego) mleka sporzadzi¢ rozczyn, czyli
wymieszac wszystkie sktadniki i odstawic¢ na 15 minut, az zaczyn bedzie pracowat.

e Reszte maki przesia¢, dodac jajko i zottka, reszte cukru, rozpuszczone (przestudzone) masto i
wla¢ zaczyn. Wyrabiac wszystkie sktadniki recznie lub w robocie planetarnym okoto 10 minut
az bedzie elastyczne i delikatne. Gotowe ciasto przykry¢ folig i wstawic¢ do lodowki na 12
godzin do wyrastania.

*Mozna zostawic ciasto na blacie w cieptym miejscu do wyrosniecia na okoto 2 godziny i w ten
sam dzien piec jagodzianki, jednak takie lezakujgce w lodéwce ciasto bedzie lepsze.

e Nastepnego dnia wyciggna¢ ciasto z lodowki. Jagody wymiesza¢ delikatnie z cukrem i z maka
ziemniaczang. Odrywac porcje ciasta okoto 80 g (mata gars¢), watkowac i nadziewac



jagodami. Ja w tym celu wykorzystuje matg miseczke. Podpatrzytam ten patent u
@rozkoszny. Wktadam ciasto w miseczke i naktadam ok 3 tyzki jagdd, tak na maska ile sie
zmiesci i doktadnie sklejam brzegi, aby nie wyptywato.

Przygotowane buteczki przektadam na blaszke, przykrywam sciereczkg i zostawiam na okoto
20 minut. W tym czasie przygotowuje kruszonke. W tym celu mieszam rekoma cukier, make i
zimne masto az powstanie pod palcami taki , piasek”.

Jagodzianki smarowac biatkiem i posypaé obficie kruszonka. Piec w nagrzanym do 170 stopni
piekarniku ok 20 minut na ztoty kolor.



