
Chałka drożdżowa z kruszonką 
 

Składniki na zaczyn: 

 40 g drożdży świeżych 

 ½ szk. mleka 

 1 łyżkę cukru 

 1 łyżkę mąki pszennej tortowej (typ 
450) 
 

Składniki: 

 30 g masła 

 500 g mąki pszennej tortowej (typ 450) 

 1 jajko 

 ½ szk. wody 

 6 łyżek cukru (80g) 
 
Kruszonka:  

 1 łyżka mąki 

 4 łyżki cukru pudru 

 ½ łyżki masła  
 
Dodatkowo: 
 

 1 jajko do posmarowania ciasta 
 

Wykonanie: 

W pierwszej kolejności robimy zaczyn. Do miski kruszymy drożdże, dodajemy łyżkę cukru,             

łyżkę mąki i wlewamy letnie ciepłe mleko (temperatura mleka 30-35°C). Wszystko mieszamy, 

aż do połączenia się wszystkich składników. Odstawiamy na 15 min w ciepłem miejsce, by 

drożdże zaczęły pracowad. 

Gdy drożdże zaczęły nam pracowad, dodajemy jajko, mąkę, cukier, wodę i roztopione 

wystudzone masło i wszystko mieszamy. Mąkę dodajemy partiami - łatwiej będzie nam 

wymieszad wszystko ze sobą. Gdy wszystkie składniki się połączą ciasto przerzucamy na 

stolnicę i wyrabiamy rękoma (w razie potrzeby  podsypujemy mąką). Ciasto wyrabiany około 

15 min, aż zrobi się plastyczne i nie będzie kleid się do stolicy. Ciasto wkładamy do miseczki i 

przykrywam ściereczką lub folia spożywczą i odstawiamy w ciepłe miejsce na 1 – 1,5 godz. do 

wyrośnięcia. 

Po wyrośnięciu ciasto znowu wyrabiamy, ale tylko przez kilka minut, żeby pozbyd się gazów. 

Następnie ciasto dzielimy na cztery równe części i formujemy z nich wałki na około 50 cm. 

Wałki ciasta na jednym z kooców sklejamy razem i teraz zaplatamy warkocz, taki jak z 

włosów. Podpowiedź jak zapleśd warkocz na filmie: (https://youtu.be/oOg9Ui4gbtw?t=298). 

Można też chałkę przygotowad w foremce - keksówce. Formujemy podłużny kształt, tak aby 

https://youtu.be/oOg9Ui4gbtw?t=298


pasował do naszej foremki. Foremkę - keksówkę o wymiarach 12x35 smarujemy olejem 

roślinnym i wkładamy ciasto, rozkładając dokładnie po całej długości.  

Cisto w foremce lub zaplecione w warkocz przykrywamy ściereczką i odstawiamy jeszcze na 

30 min, do podwojenia swojej objętości.  

W rondelku rozpuszczamy pół łyżki masła, dodajemy  mąkę i około 4 łyżek cukru pudru. 

Wszystko dobrze mieszamy. Gdyby konsystencja była za rzadka dodajemy cukru pudru. 

Następnie studzimy. Po wystudzeniu masa zrobi się krucha, więc łyżką lub dłoomi kruszymy 

na drobne kawałeczki. 

Gdy ciasto podwoi swoją objętośd smarujemy rozbełtanym jajkiem i posypujemy kruszonką. 

Pieczemy w temperaturze 180°C (grzałki góra, dół) przez około 20-30 min. Smacznego! 

 

 

 

 

Przepis ze strony Kuchnia Magdy 
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