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Ciasto drozdzowe
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Skladniki:

e 2 opakowania suszonych drozdzy (ok 16 g)*
e 180 ml mleka

e 2 cale jajka + 2 zéttka

e 80 g masta

70 g cukru

350 g maki

skorka otarta z 1 cytryny

szczypta soli

1/2 kg sliwek wegierek

*Drozdze suche mozna zastapi¢ tradycyjnym rozczynem.
Kruszonka:

e 80 g maki


https://haps.pl/Haps/0,167689.html?tag=kruszonka#anchorLink

e 50 g masta
e 40 g cukru
e 1/2 tyzeczki cynamonu

Ciasto drozdzowe ze sliwkami i kruszonka - krok po kroku:

1.

W sporej misce taczymy sktadniki sypkie: make, drozdze, cukier, skérke z cytryny, sol.

2. Do srodka wlewamy letnie mleko i jajka. Wszystko razem wyrabiamy, az do potaczenia

w

8.

sktadnikow. Na sam koniec dodajemy roztopione, przestudzone masto. Cato$¢ wyrabiamy przez
10-15 minut, az ciasto bedzie elastyczne. Nastepnie przykrywamy miske wilgotna Sciereczka i
odstawiamy w cieple miejsce na 1,5 godziny. Po tym czasie ciasto powinno powiekszy¢ swoja
objetos¢ 3-krotnie.

W miedzyczasie $liwki oczyszczamy, przekrawamy na pot i usuwamy pestki.

Nastepnie robimy kruszonke. W tym celu kroimy zimne masto w kostke, po czym w oddzielnej
misce tgczymy je palcami z maka, cukrem i cynamonem, az do powstania dos¢ sypkiej, ale
wilgotnej masy, przypominajacej mokry piasek.

. Przygotowujemy blache o wymiarach 20-30 cm lub wieksza. Srodek wyscietamy papierem do

pieczenia, a nastepnie smarujemy go mastem i posypujemy butka tarta.

Gdy nasze ciasto bedzie wyrosniete, przektadamy je do formy i rozciagamy tak, aby wypeknito
cata powierzchnie. Na wierzchu uktadamy potéwki sliwek, skorka do dotu. Tak przygotowana
blaszke przykrywamy scierka i odktadamy do ponownego wyrosniecia na ok. 30-45 minut.

. Po tym czasie ciasto posypujemy przygotowana wczesniej kruszonka i wstawiamy do

piekarnika. Ciasto drozdzowe ze Sliwkami pieczemy przez 40 minut w 180 stopniach Celsjusza.
Upieczone ciasto powinno catkowicie wystygnac zanim je pokroimy.

Zrédto: https://eglos.pl/aktualnosci/item/36565-ciasto-drozdzowe



