SLIMACZKI DROZDZOWE Z MAKIEM

Sktadniki:
e 1/2 kg mqki
e 1 szklanka mleka
e 40g swiezych drozdzy
e 100g cukru
e 100g masta
e 1jajko
e 2 76ttka (biatka mozna wykorzystac do
masy makowej)
e szczypta soli
* nadzienie: ok. 800g masy makowej

Sposob przygotowania:

Drozdze rozpusci¢ w letnim mleku. Dodac tyzeczke cukru i tyle maki, zeby rozczyn miat
gestosé kwasniej Smietany. Przykry¢ i zostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia na ok. 20
minut. Nastepnie doda¢ reszte maki, cukier, sél, jajko i zo6ttka oraz roztopione masto.
Doktadnie wymieszaé i zagnie$¢ ciasto w razie potrzeby podsypujgc maka. Przykry¢ i
odstawi¢ do ponownego wyrosniecia na ok. 30 minut. Ciasto wyja¢ i podzieli¢ na dwie czesci.
Pierwszg czes$¢ rozwatkowaé na prostokat. Posmarowac¢ 1/2 masy makowej i zwing¢ jak
rolade. Pokroi¢ na 3-4cm plastry. Utozy¢ je na blaszce, posmarowac lekko ubitym jajkiem i
piec w 180°C przez okoto 20 minut. Z drugg czescig ciasta postgpic tak samo.



