Placek drozdzowy z kruszonkg

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1643 razy.

Rozczyn:

2 dag drozdzy

1/2 dag cukru

mleko

Ciasto:

2 z6ttka

1 jajo

9 dag cukru

40 dag maki

ok. 1/2 szklanki mleka

12 dag masta

skorka cytrynowa

sol

4 dag skérki pomaranczowej
Kruszonka:

2 tyzki wyrosnietego ciasta na placek
3 dag maki

3 dag masta

3 dag cukru pudru
(cynamon)

jajo do smarowania

1 dag cukru z wanilig do posypania
masto do smarowania formy

Przygotowa¢ brytfanne do pieczenia ciasta. Zarobi¢ rozczyn, postawi¢ do wyrosniecia. Sporzgdzi¢ ciasto
drozdzowe wedtug wskazéwek podanych we wstepie. Ciasto postawi¢ do pierwszego wyrastania.
Przygotowaé kruszonke: z wyrosnietego ciasta na placek odtozyé 2 tyzki, wymiesza¢ na talerzu z maka i cukrem.

Stopi¢ masto, wla¢ do kruszonki, doda¢ cynamonu lub wanilii i zatrze¢ tyzka. Wyro$niete ciasto wytozyé na blache,
rozciggna¢ je az do brzegdw, wygtadzi¢ , posmarowac jajem, posypa¢ kruszonka, scierajac jg na tarce nad ciastem,

placek postawi¢ do powtdrnego wyrosniecia. Wyro$niete ciasto upiec na ztoty kolor (ok. 45 min.), gorace
posypa¢ cukrem waniliowym. Ciasto wytozy¢ , ostudzi¢ na stolnicy; gdy ostygnie, krajaé na kawatki kwadratowe

lub prostokatne (okoto 18 sztuk). Utozy¢é na pétmisku.
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