Drozdzowy placek

Przepis dodany przez uzytkownika Anonim

Bardzo smaczne ciasto.

Czas przygotowania: 60 minut
IloS¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: Srednio trudne

Potrzebne skifadniki:

maka pszenna - 1 kg

mleko - 1 szkl.

z6ttka - 10 szt.

drozdze - 8 dag

cukier puder - 1 szkl.
roztopione masto - 1/2 szkl.
sOl - szczypta(y)

skorka otarta z cytryn - 2 szt.

starta laska wanilii - 1 szt.
ttuszcz do wysmarowania formy -
jajko - 1 szt.

rodzynki -

Etapy przyrzadzania:

1.
2.

Rozkruszone drozdze z dodatkiem tyzki cukru pudru rozprowadzamy w 1/3 szklanki
cieptego mleka,odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia.

Do miski wsypujemy 2 szklanki maki,pozostate mleko zagotowujemy,wrzacym
zalewamy make,rozcieramy drewniang +tyzka,by nie byto grudek,odstawiamy do
przechtodzenia.

Letnie taczymy z wyrosnietymi drozdzami,przykrywamy,stawiamy w cieptym miejscu,
by wyrosto.

Zo6ttka z cukrem pudrem ucieramy na puch,faczymy z wyroénietym zaczynem,dodajemy
pozostatg make, przesiang przez drobne sito,wanilie,skérke z cytryny i wyrabiamy
ciasto(ok.5 minut).

Gdy sktadniki sie potaqcza, dodajemy letni ttuszcz i wyrabiamy nadal,az ciasto bedzie
jednolite,sprezyste i ISnigce.

Stawiamy w cieple do ponownego wyrosniecia.

Gdy podwoi objetos¢,wykitadamy do doktadnie wysmarowanej ttuszczem Sredniej
formy(ciasta nie powinno by¢ wiecej niz na 1/3 wysokosci).

Smarujemy wierzch roztrzepanym z 2 tyzkami wody jajkiem,posypujemy wczesniej
przebranymi rodzynkami,wstawiamy do nagrzanego,niezbyt gorgcego
piekarnika,pieczemy przez 70-80 minut w temperaturze 160 stopni celcjusza,az ciasto
sie zrumieni,a boki lekko odstaja od formy.

Studzimy w formie,wyjmujemy zimne,dzielimy na zgrabne porcje,uktadamy na platerze.
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Jak podawac?
Podajemy z konfiturami,powidtami lub domowym dzemem.

Uwagi:
Wyjete z piekarnika zbyt wczesnie opadnie.

Strona 2/2



