ANIA STARMACH

Drozdzowe ze sliwkami

Co kupic¢?
Ciasto
1kg  sliwek
600g maki
150g cukru

80g rozpuszczonego masta
35g drozdzy

150ml  mleka

2 jajka
Kruszonka
200g maki
120g masta
100g cukru

Jak przygotowac?

1. Potowe mleka (75 ml) podgrzej i rozpus¢ w nim drozdze. Dodaj 1 tyzke cukru i 2 tyzki maki.

Wymieszaj, zaczyn przykryj sciereczkg i odstaw w ciepte miejsce na 20 minut.

2. Po tym czasie zaczyn przetoz do duzej miski. Stopniowo dodawaj make, roztrzepane jajka,

rozpuszczone masto, mleko i cukier.

3. Ciasto wyrabiaj okoto 10 minut, az bedzie elastyczne i bedzie ,odklejato” sie od dtoni. Ja czesto
uzywam robota kuchennego, jesli tez lubisz takie utatwienie, pamietaj, aby nie uzywac zbyt

wysokich obrotow.
4. Wyrobione ciasto odtoz do wyrosniecia na godzine.

5.  Sliwki przepotow i pozbadz sie pestek.
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6.  Sktadniki kruszonki wymieszaj, powinienes uzyskac konsystencje mokrego piasku. Schtadzaj w

zamrazarce.
7. Ciasto przetoz do prostokagtnej formy (np. 30x40 cm).
8. Naciescie utoz owoce, skorkami do dotu, posyp obficie kruszonka.

9.  Wstaw do piekarnika rozgrzanego do temperatury 170 stopni na 50-60 minut. Sprawdz, czy

ciasto jest gotowe, wbijajgc w nie patyczek lub noz.
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