DROZDZOWKI Z BUDYNIEM

Dodano: 2006-08-18 18:14:11
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 2974 razy.

Cukier wanilinowy,

500 g maki pszennej,

40 g drozdzy,

4 tyzKi cukru,

100 g stopionego masta,

1/2 szkl. podgrzanego mieka,

2 jajka,

1 z6ttko,

szczypta soli.

Nadzienie:

Budyn o smaku $smietankowym, 2 opakowania,
3 szkl. mleka,

100 g rodzynek,

1 tyzka masta do posmarowania blachy.

Make przesia¢ do miski. Drozdze rozprowadzi¢ w cieptym mleku z dodatkiem 1 tyzeczki cukru, pozostawi¢ do
wyro$niecia. W mace zrobi¢ dotek, wlaé wyrosniete drozdze i stopione masto. Wbi¢ jajka i zéttko. Wsypaé reszte cukru,
Cukier wanilinowy i szczypte soli. Ciasto doktadnie wyrobi¢ reka lub drewniang tyzka, tak dtugo, az bedzie odstawato

od reki lub tyzki.

Nadzienie: Budynie ugotowa¢ wg przepisu na opakowaniu, ale w 3 szklankach mleka. Ostudzi¢ . Do

zimnego Budyniu dodaé¢ rodzynki. Gdy ciasto powiekszy swojg objeto$¢ , przekroi¢ na dwie czesci, wytozy¢ na stolnice,
rozwatkowaé na 2 prostokaty (20x30 cm), posmarowaé budyniem, zwing¢ od krétszego boku w rolade. Pokroi¢

na plastry 2 cm, utozy¢ na wysmarowanej mastem blasze, pozostawi¢ do ponownego wyros$nigcia. Wstawi¢ do
nagrzanego do 180°C piekarnika. Piec na jasnoztoty kolor okoto 20 minut. Po wystudzeniu polukrowac lub

posypa¢ cukrem pudrem.

Nadestat: <WENUS.WENUS1@WP.PL>
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