Placek drozdzowy z truskawkami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3742 razy.

50 dag maki pszennej,

3 dag drozdzy,

1 1/3 szklanki mleka,

3 Zzo6ttka,

15 dag cukru,

10 dag margaryny,

szczypta soli,

zapach do ciast,

cukier waniliowy,

ttuszcz do smarowania formy,
butka tarta,

70 dag truskawek lub poziomek,

5 dag cukru pudru

W niewielkim naczyniu rozkruszy¢ drozdze z 1 tyzka cukru, 1 tyzka maki i 1/2 szklanki mleka. Przykry¢ i pozostawié¢

w cieptym miejscu. Make przesiaé do miski. Zéttka utrze¢ z cukrem na biatg, pulchng mase, doda¢ do maki,

wymieszaé . Wla¢ rozczyn, reszte mleka i wyrabiaC ciasto ptaskgtyzka lub rekg doktadnie wybijajac, az wszystkie
sktadniki sie potacza. Gdy jest gtadki il$nigce, a na powierzchni pokaz g sie pecherzyki, wlewa¢ stopniowo stopiony
ttuszcz, nadal starannie wybijajac. Doda¢ cukier waniliowy i zapach. Przykry¢é czystg Sciereczkg i odstawi¢ w

ciepte miejsce. Owoce przebra¢ umy¢ , osgczy¢ i usunagc szyputki. Gdy ciasto dwukrotnie zwiekszy objetos¢ wytozyé je
do wysmarowanej ttuszczem i wysypanej butkg tartg brytfanny. Wyréwnaé powierzchnie, utozy¢ gesto owoce i

zostawi¢ ponownie do wyrosniecia. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (220 st. C) na ok. 30 min. Gotowe

ciasto ostudzi¢ i pokroi¢ w kwadraty 6x6 cm.
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