Drozdzéwki z serem
Najlepsze drozdzéwki z serem. Miatam dos¢ odwiedzania cukierni za kazdym razem

kiedy wracatam z synem ze szkoty, bo on miat ochote na drozdzéwke z serem.
Przeciez sama moge mu upiec. Dat sie naméwié¢ na domowej roboty drozdzéwki i od
tej pory skonczyty sie wycieczki do cukierni, bo moje drozdz6éwki wedtug niego sa
najlepsze:)

Serowe nadzienie: przepyszne!

Przepis wzietam ze sprawdzonej juz strony MW. Jednak zauwazytam, ze ilekro¢
robie ciasta drozdzowe z przepiséw Dorotus musze dodawa¢ wiecej mgki niz podano
w przepisie, bo inaczej ciasto jest zbyt klejgace. Nie przeszkadza mi to jednak

w niczym, bo wypiek jest zawsze udany.

Sktadniki na okoto 12 duzych drozdzéwek:
= 550 g magki pszennej (jes$li ciasto po wyrobieniu robotem bedzie zbyt luzne,
doda¢ maki),

42 g Swiezych drozdzy lub 21 g suchych,

30 g miodu (w oryginalnym przepisie jest 20 g, ja jednak wole bardziej
stodkie drozdzoéwki),

2 jajka ,

250 g mleka,

szczypta soli,
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75 g miekkiego masta

Sktadniki na serowe nadzienie:

4 xyzki miekkiego masta,
p6t szklanki cukru pudru,
1 z6ttko,

1 tyzka cukru waniliowego,
skorka z cytryny,

400 g twarogu (u mnie byt niestety petnottusty 17 g ttuszczu, ale za to
przepyszny)

rozbettane jajko z odrobing mleka do posmarowania buteczek przed pieczeniem

Przygotowanie ciasta
1.

Ze sSwiezych drozdzy przygotowa¢ rozczyn: ciepte mleko (nie gorace, bo
zabije sie drozdze), *yzka maki, *yzka cukru i drozdze. Wymieszad o
odstawi¢ w ciepte miejsce do ,zabulgotania”.

. Wszystkie skt*adniki umie$ci¢ w robocie kuchennym i wyrobié¢ elastyczne

ciasto.

. Odstawi¢ w ciepte miejsce do podwojenia wielkosci.

Przygotowanie nadzienia serowego
1. W czasie kiedy ros$nie ciasto drozdzowe, mozna przygotowac¢ nadzienie serowe.

Wszystkie sktadniki razem doktadnie wymieszac.

Drozdzowki: ciag dalszy
1.
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Kiedy ciasto wyros$nie, wzig¢ blaszke i potozy¢ na niej papier do pieczenia.
Z ciasta formowa¢ kule wielkosci prawie o potowe mniejsza niz pitka
tenisowa.

Szklang zrobi¢ wgtebienie w srodku kazdej drozdzéwki.

. W kazde wgtebienie natozy¢ *yzka nadzienie serowe.
. Odstawi¢ drozdzéwki do napuszenia na okoto 30 minut.

. Nastawi¢ piekarnik na 240 stopni.

Przed wstawieniem drozdzéwek do piekarnika posmarowa¢ ciasto rozbettanym
jajkiem.

. Piec oko*o 10 minut.

. Smacznego!



