Ciasto crozczowe z bucdyniem
i owoceami

® P99

czas przygotowania: 110 min poziom trudnoéci: frudny

Sktaciniki Sposoh przygotoweanic
CIASTO DROZDZOWE: o Przygotuj budyn: Z 400 ml mleka odlej okoto 1/4 szklanki. Wsyp proszek
® mgka pszenna (orkiszowa) - 2 petne szklanki budyniowy, dodaj cukier i doktadnie wymieszaj. Pozostate mleko zagotuj,

nastepnie wlej rozrobiony budyn i mieszaj, az zgestnieje. Odstaw do

® -
mleko - 140m| przestudzenia.
® jajko - 1sztuka
®  olej- 4 tyzki
° Kier - 15 tyiki Przygotuj ciasto drozdzowe: Mgke przesiej do miski, dodaj cukier oraz
cukier - 1,5 tyzki . S
4 drozdze suszone. Wlej ciepte mleko, dodgj olej i jajko. Wyrabiaj ciasto do
® drozdze suszone instant Gellwe - 7g uzyskania gtadkiej, jednolitej masy (w razie potrzeby delikatnie podsyp
makq).
BUDYN:

Budyn $mietankowy Gellwe - 1opakowanie Przykryj miske éciereczkq i odstaw w ciepte miejsce, az ciasto podwoi

® mleko - 400ml swojq objetosé.

®  cukier - 1,5 tyzki

Wyroéniete ciasto rozwatkuj na cienki prostokgt. Przenie$ je na blaszke
DODATKI: wytozong papierem do pieczenia. Na $rodku rozsmaruj budyh i posyp

®  owoce (np, boréwki, maliny) - wedle uznania owocami.

Boki ciasta natnij w paski i przeplataj je naprzemiennie, zakrywajgc
nadzienie. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 25 minut,
az ciasto sie zarumieni.

Po upieczeniu lekko przestudz. Podawaj jako deser lub stodki dodatek do
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kawy.

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Ciasto drozczowe z bucdyniem i owocami

Drozelze suche 7g

Drozdze suszone instant Gellwe to niezawodny wybér do domowych wypiekow,
ktéry nie wymaga rozrabiania i zapewnia szybkie oraz réwnomierne wyrastanie
ciasta. 1 opakowanie drozdzy instant 7g odpowiada 25 g drozdzy $wiezych.

Opakowanie zawiera 7g
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n Budyn o smaku $mietankowym w proszku na 500 ml mleka.
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gmi Opakowanie zawiera: 40g

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



