Pierozki drozdzowe z czarnymi porzeczkami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2854 razy.

40 dag (2 szklanki) maki,

4 dag drozdzy,

2 jaja,

5 dag (3 tyzki) cukru szczypta soli,

3/4 szklanki mleka,

13 dag margaryny,

kilka tyzek porzeczek swiezych lub mrozonych odcedzonych z soku,
1 tyzka tartej butki,

cukier do porzeczek do smaku,

biatko do smarowania pierozkéw,

ttuszcz do blachy

Wszystkie sktadniki ciasta wtozy¢ do miski razem z rozkruszonymi drozdzami i stopionym cieptym ttuszczem.
Doktadnie wyrobi¢ ciasto. Przykry¢é czystg Sciereczka i postawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia Wyros$niete ciasto
wytozy¢ na stolnice, rozwatkowa¢ prostokat grubosci okoto 1/2 cm i podzieli¢ na kwadraty o boku 8-10 cm Na
srodku kazdego kwadratu ktas¢ porzeczki wymieszane z cukrem i tartg butkg. Rogi kwadratu zlepia¢ na

wierzchotku. Pierozki uktada¢ dos$¢ luz no na wysmarowanej ttuszczem blasze i pozostawi¢ do wyros$niecia.
Posmarowac je rozbitym biatkiem i posypaé grubym cukrem. Piec w Srednio gorgcym piekarniku okoto 30 min.
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