CIASTO DROZDZOWE BEZ WYRABIANIA

Ciasto drozdzowe bez wyrabiania to idealne ciasto dla niecierpliwych,
czyli dla mnie! Nie lubie czekania, az ciasto drozdzowe wyrosnie.
Nigdy tez nie przepadatam za tego rodzaju ciastem. Ale gdy w ubiegtym
roku siostra poczestowata mnie swoim ciastem ze $liwkami zjadtam pét
blachy! 0d razu tez poprositam o przepis dla Was :). Zapraszam i zycze
smacznego!

Polecam réwniez drozdzéwki z cynamonem.

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki, forma 23x33 cm:

e 3 jajka, rozm 'L’

120 g cukru

250 ml oleju rzepakowego
450 g magki pszennej

33 g drozdzy

180 ml cieptego mleka

Wykonanie:

1. Przygotowujemy rozczyn ze Swiezych drozdzy. Drozdze kruszymy i
zasypujemy 2 tyzkami cukru. Dodajemy ciepte mleko (nie goracego) i
doktadnie mieszamy, az drozdze catkowicie sie rozpuszcza. Dodajemy 2
tyzki mgki i doktadnie mieszamy. Przykrywamy $ciereczka i odstawiamy w
ciepte miejsce, bez przeciagéw, na ok 20-30 minut. Wszystkie sktadniki
na rozczyn bierzemy ze sktadnikéw na ciasto.

2. W duzej misce, za pomocg rézgi kuchennej (mozna uzy¢ miksera), mieszamy
doktadnie jajka, cukier i olej. Dodajemy mgke i wyros$niety rozczyn z
drozdzy. Doktadnie wszystko mieszamy (mozna wymieszac tyzka, jesli rdzga
bedzie ciezko). Ciasto wyjdzie luZne, lepigce sie do rak i takie ma by¢.
Nie dodajemy wiecej magki.

3. Ciasto wyktadamy do formy, wytozonej papierem do pieczenia, o wymiarach
23x33 cm (forma moze by¢ troche mniejsza, wtedy ciasto bedzie wyzsze).

4. Uktadamy na cie$cie owoce i posypujemy catos$¢ kruszonka.

5. Blache z ciastem drozdzowym od razu wktadamy do zimnego piekarnika.
Ustawiamy temperature — 180°C (bez termoobiegu).
0d tego momentu pieczemy ok 45 minut lub dtuzej, az ciasto sie
zarumieni.

6. Wyciggamy ciasto z piekarnika i studzimy. Dekorujemy Llukrem.

Kruszonka:

e 100 g masta (min. 82% ttuszczu)
e 75 g cukru


https://slodkipomysl.pl/ciasto-drozdzowe-bez-wyrabiania/
https://slodkipomysl.pl/bulki-z-cynamonem/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

e 160 — 170 g maki pszennej

W matym rondelku topimy masto. Sciggamy rondelek z ognia i dodajemy cukier.
Krétko mieszamy. Dodajemy stopniowo make, az uzyskamy kruszace sie ciasto.
Nie przesadzajmy z maka, poniewaz za duza ilos¢ powoduje, ze kruszonka bedzie
sie rozsypywa¢ po upieczeniu.

Dodatkowo:

e owoce, np. S$liwki, truskawki

Lukier do dekoracji ciasta drozdzowego bez wyrastania:

e 1 szkl cukru pudru
e kilka tyzek wody
e 1-2 tyzeczki soku z cytryny (opcjonalnie)

Do przesianego cukru pudru dodajemy sok z cytryny i kilka tyzek wody.
Mieszamy doktadnie tyzka. Jesli lukier wyjdzie za gesty dodajemy kolejnag
tyzke wody i mieszamy. Wode dodajemy do momentu otrzymania odpowiedniej
gestosci lukru. Aby zagescic¢ lukier dodajemy wiecej cukru pudru.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg.

2. Mrozone owoce wcze$niej rozmrazamy. Ciasto drozdzowe bez wyrabiania
lepiej wtedy wyrasta. Mrozone, zimne owoce spowalniajag wyrastanie ciasta
drozdzowego.

3. Uzytam mgki pszennej, typ 450. Jak najbardziej mozna uzy¢ magki do ciast
drozdzowych :).

4. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Piektam na
najnizszym poziomie piekarnika. Piekgc z termoobiegiem zmniejszamy
temperature o 15°C.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



