Drozdzéwka pani Ewy, czyli Butka Projektowa

Sktadniki do ciasta:
1 kg maki - czasem trzeba wiecej maki, bo kazda ma rézng wilgotnos¢
i sktad
10 dag drozdzy / z tej ilosci drozdzy mozna zrobi¢ nawet podwojng
porcje ciasta jak potrzeba, %2 kostki masta, %2 szklanki cukru,
2 szklanki mleka, 6 jaj, szczypta soli.

Sktadniki do kruszonki:
1 szklanki maki
V2 szklanki cukru
pot kostki masta
Przygotowanie kruszonki - wszystkie sktadniki rozetrzec¢ rekami
w misce, az sktadniki potgczg sie w drobne grudki.

Sktadniki na nadzienie (kilka wariantow)
1. Rodzynki namoczone wczesniej - odsgczyC.
2. Wisnie drylowane - odsgczy¢
3. Nadzienie czekoladowe - przygotowac 1/3 kostki masta, 3 tyzki
kakao, 3 tyzki cukru, lub 2 tyzki kakao, 4 tyzki Smietany, 2 tyzki cukru -
wymieszac i potem rozsmarowac na ciescie.
4. Nadzienie z serem - przygotowac ser jak do sernika.
5. Nadzienie z makiem - przygotowa¢ mak jak do makowca.
6. Nadzienie z jabtkami - przygotowac jabtka jak do szarlotki
7. Nadzienie do buteczek: o
150 g nutelli, 40 g kakao, pot duzego kubka $mietany 18%\ :




Wykonanie ciasta drozdzowego:

'ﬂ’"Podgrzac' mleko, zeby byto dos¢ ciepte, ale nie gorgce.
Do drozdzy dodac 2 tyzki cukru - rozetrzec je, dodac troche mleka
i maki i rozczyn odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia.

Do miski, w ktorej bedziemy wyrabiac ciasto wbic jajka, dodac reszte
cukru, szczypte soli i wszystko ubi¢ na puszystg mase.
Do ubitych jaj dodac ciepte mleko i mgke - wymieszad troche
i dodac¢ wyrosniete drozdze. Roztopi¢ masto. Wyrabiac ciasto,
az bedzie odchodzito od miski i bedzie ISnigce (ok. 20 min.)
Do ciasta dodac roztopione, ciepte masto. Wyrobic lekko, aby ttuszcz
tylko wszedt w ciasto. Posypac ciasto maka, przykry¢ Sciereczkg i
odstawic¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto godzine.

Gdy ciasto rosnie:
Wytozy¢ blaszke papierem do pieczenia. Przygotowac kruszonke.,
Przygotowac wktad do drozdzowki.

Po godzinie:

Na stolnicy wysypanej mgka roztozy¢ % ciasta i wtozy¢ wktad. Zrolowac
i wiozy¢ do formy, nastepnie drugg potowe roztozy¢, wtozy¢ wktad,
zrolowac, utozy¢ obok poprzedniego. Ciasto posmarowac cieptg wodg,
posypac kruszonkg i zostawic
do wyrosniecia. Nastepnie wstawi¢ do nagrzanego piekarnika
na 180 stopni i piec w takiej temperaturze ok. %2 godziny.

Potem piekarnik ustawi¢ na 170 stopni.

Po upieczeniu wyjg¢ drozdzéwke z formy, skropic cieptg woda,
przykryc Sciereczkg do wystygniecia. Nie dopusci¢, by drozdzowka sie
zeschta, bo wtedy nie jest taka smaczna.




