Drozdzowki z serem

Sktadniki na rozczyn:

e 40 gdrozdzy swiezych

e 200 ml cieptego mleka

e 40 g cukru

e 2 tyzki maki pszennej (typ 450)

Sktadniki na ciasto:

e 400 g maki pszennej (typ 450)
o 3 76ttka jaj

e 80 g masta

e 0,5 tyzeczki soli

Sktadniki na nadzienie:

e 500 g twarogu pétttustego
e 2jajka
e 80 g cukru

e aromat pomaranczowy
Sktadniki na lukier:

e 3 tyzki przegotowanej wody
e 10 tyzek cukru puder

Dodatkowo:

e kandyzowana skérka z pomaraniczy
e jedno z6ttko (do posmarowania ciasta)

Wykonanie:

W pierwszej kolejnosci robimy rozczyn. Do miski kruszymy drozdze i zalewamy 200 ml
cieptego mleka. Nastepnie dodajemy dwie tyzki maki pszennej oraz 40 g cukru i wszystko
doktadnie mieszamy, az do rozpuszczenia sie drozdzy. Przykrywamy S$ciereczka i odstawiamy
w ciepte miejsce, na 15 min, zeby drozdze zaczety pracowad. Jezeli nie mamy cieptego
miejsca w domu, nagrzewamy piekarnik do 30-35°C i tam wktadamy nasz rozczyn na 15 min.

Po 15 min, gdy rozczyn tadnie pracuje, dodajemy make pszenng, z6ttka jaj, sol, i wszystko
dobrze mieszamy. Gdy sktadniki potgczg sie, dodajemy partiami roztopione i wystudzone
masto. Ciasto ugniatamy dtonmi, az wchtonie wszystkie masto. Nastepnie ciasto przerzucamy
na stolnice i wyrabiamy okoto 15 min. Wyrobienie ciasta mozemy zostawi¢ robotowi (jezeli
kto$ taki robot posiada). Ciasto powinno by¢ plastyczne i nie klei¢ sie ani do ragk, ani do



stolnicy. Gdy za bardzo klei sie nam do ragk lub stolnicy, podsypujemy maka. Na koniec
formujemy kule i ponownie wktadamy ciasto do miski, przykrywamy sciereczka i odstawiamy
w ciepte miejsce do wyrosniecia, na okoto 1 godz.

Gdy ciasto ro$nie w miedzyczasie przygotowujemy twardg. Przeciskamy przez praske do
ziemniakow (wystarczy raz) lub gnieciemy widelcem. Do niego dodajemy cukier, jajka i kilka
kropel aromatu pomaranczowego. Wszystko dobrze mieszamy.

Gdy ciasto podwoi swojg objetos¢, dajemy je na stolice i wyrabiamy przez kilka minut, zeby
je odgazowac. Ciasto watkujemy na prostokat okoto 33 — 47 cm. Dzielimy na 4 paski o
szerokosci okoto 11 cm. Na kazdy pasek wzdtuz naktadamy wczesniej przyszykowany twardég.
Brzegi zawijamy do srodka i palcami tgczymy ciasto tak, zeby sie nie rozkleito. Robimy to
samo z trzema pozostatymi paskami ciasta. Ciasta przektadamy na blaszke do pieczenia
taczeniem do spodu. Drugg strong noza lub szpatutkg nacinamy kazdy watek ciasta co 5 cm.
Odstawiamy na okoto 15 — 30 min, by podwoito swojg objetos¢. Przed pieczeniem
smarujemy ciasto rozbettanym zéttkiem.

Nastepnie wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180°C i pieczemy przez okoto 25 min. Do
tadnego zarumienienia buteczek. Po upieczeniu buteczki studzimy.

Jak buteczki wystygna polewamy je lukrem, ktéry przygotowalismy z wody i cukru (mieszajac
do uzyskania pozgdanej konsystencji). Na koniec posypujemy buteczki kandyzowang skdérka z
pomaranczy.

Smacznego!
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