Wieniec drozdzowy z masa makowa

Przepis dodany przez uzytkownika WDK

Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja
GPL.

Ilos¢ porcji: 5-6
Stopien trudnosci: fatwe

Potrzebne skladniki:
- masa makowa - 1 puszka(i)

Etapy

1.

przyrzadzania:

Wsypac¢ do duiej miski trzecig czes¢ przesianej maki, drozdze rozetrze¢ z tyzkg cukru i
cieptym mlekiem, wla¢ do miski z maka, wymieszaé, odstawi¢ w ciepte miejsce, by
rozczyn ruszyt. Cate jaja ubi¢ (najleniej na parze) z pozostatym j-krem. Do
wyrosnietego rozczy-nu wsypac reszte maki, wlaC letnie masto i mase jajeczna.
Zagniesc ciasto i odstawic w ciepte miejsce. Gdy podwoi objetos¢, rozwatkowac je na
prostokatny placek (dtuzszy brzeg powinien miec tyle centymetrow co obwdd tortownicy
lub dna formy do baby z kominkiem). Rozsmarowac¢ na nim mase makowga Prospona,
zostawiajgc wokot nieduzy margines. Sciéle zrolowaé, utozyé w natluszczonej i
posypanej maka tortownicy lub formie do baby z komlnklem tak by po ztaczeniu
brzegéw powstat wieniec. Odstawi¢ do wyrosniecia. Posmarowaé  rozktéco- nym

biatkiem, piec godzine w 180°C. Gdy wystygnie, posypac¢ cukrem pudrem i ozdobié
widrkami.

Jak podawac?

50

-- Ciasto:
dag maki

2 szt jajek

1 szt biatka

5 dag drozdzy

1 szklanka mleka

7 dag masta -- stopione

15

dag cukru

-- Do dekoracji:

cukier puder
wiorki czekoladowe

Uwagi:
Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja GPL.
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