DROZDZOWE Z WISNIAMI
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Sktadniki:

350 ¢ maki chlebowe]j

140 ml mleka

2 jajka

3 tyzki rozpuszczonego masla
1 tyzeczka soli

4-5 tyzek cukru

111/2 tyzeczki drozdzy instant
cukier puder do posypania
500-700¢ wydrylowanych wisni
(swiezych lub mrozonych)

Make wymieszac z droizdzami, dodac
pozostate sktadniki, wszystko razem -
wyrobi¢. Ciasto powinno byc gtadkie i elastyczne. Przykryc¢ sciereczka i pozo-
stawi¢ do wyrosniecia na 1-1,5 godziny - ciasto powinno podwoic swoja obje-
tosc¢. Nastepnie umiesci¢ w foremce. Wisnie utozyc¢ na ciescie, przykryc scie-
reczka i pozostawi¢ do wyrosniecia na 40 minut. Piec w nagrzanym do 190
stopni C piekarniku. Podawac posypane cukrem pudrem.

Wskazowki:

Jesli chcemy uzyskac ptaski placek, ciasto nalezy rozwatkowac i umiescic w
duzej prostokatnej foremce. Jesli wolimy puchate, nieregularne w ksztalcie,
przektadamy ciasto do tortownicy.

Ciasto mozna wyrobi¢ w maszynie do chleba. Do pojemnika wrzucamy sktadniki
w kolejnosci: mleko, roztrzepane jajka, masto, sol, cukier, maka, drozdze i
nastawiamy program Dough - ciasto rosnace. Dalej postepujemy wedtug prze-
pisu.
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