Drozdzowy Kwiat Gwiezdzisty

Oryginalny przepis pochodzi z ksiazki ,Kulinarne podrdze po tédzkiem. Czes¢ 3”. My jednak
zmodyfikowaliSmy przepis i zamiast powidet uzyliSmy masy makowej. Mak pojawiajacy sie w okresie
Swigtecznym ma symbolizowaé¢ dostatek i szczescie, wiec warto wiaczy¢ go do swigtecznych
przysmakow.

Sktadniki:

2,5 szklanki maki pszennej

1 szklanka cieptego mleka

15g swiezych drozdzy

50g cukru

100g roztopionego masta

s0l

cukier puder

powidta (lub jak u nas masa makowa)

Przygotowanie:

W mleku ozpusci¢ drozdze. Dodac cukier i 5 tyzek maki. Zamieszac¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce na
kilka minut, az drozdze zaczna wyrasta¢. Doda¢ do reszty maki. Doda¢ roztopione masto i sol.
Wyrabia¢ ciasto, az bedzie gtadkie. Zostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia, do podwojenia
objetosci. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Rozwatkowaé na okragto. Przenies¢ warstwe na blache.
Posmarowac¢ powidtami (lub jak u nas masa makowg), zostawiajac puste 2 cm brzegu. Natozy¢
druga warstwe. Nacig¢ na 8 czesci i zawing¢ formujac gwazde. Odstawic ciasto na po6t godziny w
cieplym miejscu i posmarowac roztopionym mastem. Piec w piekarniku rozgrzanym do temperatury
180 stopni C od 20 do 25 minut. Po upieczeniu ciasto mozna posypac cukrem pudrem.

Ciasto robi duze wrazenie, ale oczywiscie jest rowniez pyszne!

Zachecamy do wykonania przepisu :-)



