CIASTO DROZDZOWE
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500g maki, 100 g cukru, 30 g swiezych drozdzy, 1/4 | cieptego mleka, 100g
masta, 5 zo6ttek, szczypta soli;

Drozdze rozetrzeC z tyzkg cukru i 2-ma tyzkami mleka, odstawic zeby sie
&quot;ruszyty&quot; na ok. 15 minut. Catg make przesiaé do miski, zrobi¢ dotek,
wlac¢ powoli letnie mleko, sol, wyro$niete drozdze i doktadnie wymieszaé. Masto
rozpuscié, zéttka utrze¢ z cukrem do biatoéci, nastepnie dodaé do ciasta.
Wyrabiaé drewniang tyzkg (mozna tez wyrabiaé ciasto mikserem, co bardzo
skraca czas i jest mniej meczace.) W koncu wytozy¢ ciasto na stolnice posypang
maka, wyrabiac i uderza¢ dtonmi do momentu, gdy bedzie juz gtadkie, ISnigce i
bedzie odstawato od reki. Uformowac kule, ponownie przykry¢ i pozostawié¢ do
wyrosniecia na 25-40 minut, aby ciasto dwukrotnie powigkszyto swojg objetosc.

Foremki do pieczenia wysmarowac cieniutko ttuszczem i wysypac¢ maka.

Gdy ciasto wyrosnie, jeszcze raz zagniesc i wktadac¢ do foremek do 1/3
wysoKosci.

Piec w temperaturze ok.180°C przez ok. 50 minut.
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