
Sucharki drozdzowe z rodzynkami
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2943 razy.

Czas przygotow. 4 godz.

Ciasto:

500 g maki,

250 ml mleka,

50 g drozdzy,

150 g cukru,

100 g masla,

4 zoltka,

70 g rodzynkow,

sol.

Lukier:

150 g cukru pudru,

1 lyzka goracej wody,

sok z 1/2 cytryny.

Inne:

maslo i maka do formy.

1. Drozdze rozetrzec z lyzka cukru i cieplym mlekiem, dodac 150 g maki, wymieszac, przykryc, odstawic
rozczyn w cieple miejsce do wyrosniecia.

2. Po 1 godz do wyrosnietego rozczynu dodac zoltka utarte z pozostalym cukrem,

reszta maki i szczypta soli. Wyrobic ciasto, wlac stopione maslo, dodac

oplukane rodzynki, ponownie wyrobic.

3. Podluzna forme posmarowac maslem, posypac maka. Napelnic ciastem do 1/3 wysokosci, odstawic
na 1 godz do wyrosniecia. Piec ok. 50 min w temp. 180żC

(przez pierwsze 10 min w temp. 200żC, nastepnie obnizyc do 180żC).

4. Cukier puder rozetrzec na gladka mase z goraca woda i sokiem z cytryny. Lekko ostudzone ciasto
polukrowac.

5. Nastepnego dnia pokroic ciasto na kromki i podsuszyc w cieplym piekarniku.

-  Sucharki mozna podawac z maslem i konfitura do herbaty.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 37 "Ciasta i ciasteczka I", strona 76.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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