Pierozki drozdzowe z serem

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2945 razy.

ciasto:

50 dag (2 1/2 szklanki) maki,

10 dag margaryny,

10 dag (5 tyzek) cukru,

1 jajo,

5 dag drozdzy,

1 szklanka mleka,

szczypta soli,

biatko do smarowania pierozkéw,

ttuszcz do formy,

nadzienie:
1 kg twarogu,
3 jaja,

cukier do smaku, cukier waniliowy

Drozdze rozmiesza¢ z kilkoma tyzkami cieptego mleka na jednolitg mase. Przesia¢ 10 dag maki, wla¢ do niej drozdze

i troche mleka, pozostawi¢ do wyro$niecia. Przygotowac¢ nadzienie. Twardg przepusci¢ przez maszynke lub
zmiksowac , dodac jaja, cukier i cukier waniliowy. Doktadnie utrze¢ . Przygotowaé ciasto: margaryne, cukier i

jajo utrze¢ na puszystg mase Doda¢ wyrosniety rozczyn, dola¢ reszte mleka, dosypaé pozostatg make i szczypta soli.
Ciasto doktadnie wyrobi¢ , przykry¢ $ciereczka i pozostawi¢ w cieptym miejscu, zeby wyrosto. Wytozy¢ na stolnice

posypang maka, rozwatkowaé prostokat grubosci okoto 1/2 cm, pokroi¢ na kwadraty o boku 8-10 cm Na $rodku
kazdego kwadratu potozy¢ mase serowq. Rogi kwadratow sklei¢ na wierzchotku. Utozy¢ na wysmarowanej
ttuszczem blasze, a gdy podrosng posmarowacé biatkiem i posypaé grubym cukrem. Piec w Srednio goragcym

piekarniku okoto 30 min na ztoty kolor.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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