Drozdzowki pétfrancuskie

,ldealne ciasto, idealne
nadzienie wiec idealne
potaczenie. Wbrew pozorom
czas przygotowania nie jest
wcale dtugi. Koniecznie
sprobujcie.”

Sktadniki na ciasto:

e 400 g maki pszennej

e 200 ml cieptego mleka
o 20 g drozdzy Swiezych
e 1jajko

e 3 duze tyzki cukru

e 180 g masta

Nadzienie serowe:

¢ 300 g mielonego twarogu

e 1jajko

e 30g masta

e Cukier waniliowy lub ekstrakt z wanilii
e 2 tyiki cukru

Dodatkowo:

e Ulubiona konfitura lub owoce np. jabtka
¢ Jajko do smarowania

Przygotowanie:

e Drozdze wymieszac¢ w cieptym (ale niegorgcym) mleku, dodaé¢ make, jajko, cukieri20 g
masta w temperaturze pokojowej. Wyrobi¢ na jednolitg mase najlepiej uzywajac robota
kuchennego. Przykry¢ czystg Sciereczka i odstawi¢ na minimum 1,5 godziny do wyrosniecia w
ciepte miejsce. Pozostatg cze$¢ masta (160 g) nalezy wiozy¢ do lodowki.

e Po tym czasie jak ciasto wyrosnie watkujemy je na ksztatt prostokata o grubosci okoto 1 cm
na oprdszonej maka stolnicy i na $Srodek zostawiajac przy koncach troche miejsca wyktadamy
masto na ciasto , krojgc je w plasterki. Nastepnie zaktadamy dét ciasta na srodek, podobnie
gore ciasta tak aby przykry¢ catg czes¢ masta i watkujemy na ptasko. Nastepnie znowu
sktadamy w koperte i watkujemy. Powtarzamy jeszcze raz i nastepnie sktadamy, zawijamy w
folie i wktadamy do zamrazalnika na ok 15 minut.



Po tym czasie watkujemy raz sktadamy i znowu wktadamy do zamrazalnika na 15 minut. Po
tym czasie znowu watkujemy i sktadamy i watkujemy jeszcze na duzy prostokat i tniemy na
okoto 10 réwnych paskéw szerokosci 2-3 cm. Aby zrobi¢ drozdzéwke wystarczy taki pasek
zwingc kilka razy w spiralke a nastepnie sklei¢ w dsemke.

Wytozy¢ na blaszke wytozong papierem i zostawi¢ do wyrosniecia na okoto 20 minut pod
przykryciem. W tym czasie przygotowaé mase serowg mieszajac ze sobg wszystkie skfadniki i
nadzia¢ wyrosniete drozdzéwki z jednej strony serem a z drugiej konfiturg lub owocami np.
jabtkami. Posmarowac roztrzepanym jajkiem i piec okoto 20 minut w 180 stopniach do
zrumienienia.



