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Ciasto drozdzowe z budyniem i owocami

Czas przygotowania: 110 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Drozdze suche 7g CIASTO DROZDZOWE - Sktadniki

Budyhasmietankowy maka pszenna (orkiszowa) - 2 petne szklanki
mieko - 140ml
jajko - 1 sztuka
olej - 4 tyzki
cukier - 1,5 tyzki
drozdze suszone instant Gellwe - 79
BUDYN - Sktadniki
Budyn Smietankowy Gellwe - 1 opakowanie
mleko - 400ml
cukier - 1,5 tyzki
DODATKI - Sktadniki

owoce (np, boréwki, maliny) - wedle uznania

Krok Opis przygotowania

1. Przygotuj budyn: Z 400 ml mleka odlej okoto 1/4 szklanki. Wsyp proszek budyniowy, dodaj cukier i
doktadnie wymieszaj. Pozostate mleko zagotuj, nastepnie wlej rozrobiony budyn i mieszaj, az

zgestnieje. Odstaw do przestudzenia.



Przygotuj ciasto drozdzowe: Mgke przesiej do miski, dodaj cukier oraz drozdze suszone. Wlej ciepte
mleko, dodaj olej i jajko. Wyrabiaj ciasto do uzyskania gtadkiej, jednolitej masy (w razie potrzeby

delikatnie podsyp makq).

Przykryj miske ciereczkq i odstaw w ciepte miejsce, az ciasto podwoi swojq objetose.

Wyro$nigte ciasto rozwatkuj na cienki prostokqt. Przenies je na blaszke wytozong papierem do

pieczenia. Na srodku rozsmaruj budyn i posyp 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 kawy.



