DROZDZOWKI Z MALINAMI — Raspberry
Sweet Rolls

Drozdzowki z malinami znikaja w pét godziny! Mtodszemu synowi, ktéry w
tym roku krzywi sie na widok malin, az uszy sie trzesty, gdy zajadat
sie drozdzéwka z tymi owocami :).

Drozdzowki z malinami udekorowatam dwoma réznymi lukrami, poniewaz na
zrobienie malinowego lukru wpadtam w ostatniej chwili. Z biatym
wydawaty mi sie mato apetyczne ;). W tym przepisie wykorzystatam
rozczyn ze Swiezych drozdzy. Jesli jednak boicie sie go zrobié, to
przepis na ciasto z suchymi drozdzami znajdziecie w przepisie na
Drozdzéwki dyniowe. Autorka przepisu, z ktérego korzystatam wspomina,
ze mozna uzy¢ serka mascarpone zamiast serka $mietankowego. Wedtug
niej, serek mascarpone wsigka w ciasto podczas pieczenia, powodujac
tworzenie sie szczelin w drozdzowkach. Z tego powodu uzytam serka
smietankowego :). JesSli jednak zdecydujecie sie na mascarpone, to
zachecam do pochwalenia sie w komentarzach zdjeciem i opiniag :).

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

Sktadniki na 10-12 drozdzéwek:

15 g Swiezych drozdzy

« 50 g drobnego cukru

e 60 ml cieptego mleka (nie gorgce)

» 380 g magki pszennej

5 tyzeczki soli

120 ml wody

45 g masta, roztopione 1 przestudzone
1 jajko

Wykonanie:

1. Przygotowujemy rozczyn ze Swiezych drozdzy. Drozdze kruszymy i
zasypujemy 1 tyzeczkg cukru. Dodajemy 60 ml cieptego mleka (nie
gorgcego) i doktadnie mieszamy, az drozdze catkowicie sie
rozpuszczg. Dodajemy 2 tyzki mgki i doktadnie mieszamy.
Przykrywamy Ssciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce, bez
przeciggdéw, na ok 20-30 minut. Wszystkie sktadniki na rozczyn
bierzemy ze sktadnikdéw na ciasto.

2. W misce lub na stolnicy mieszamy przesiang mgke, cukier i soél.
Dodajemy wode, roztopione masto, jajko, wyrosniety rozczyn i
wyrabiamy ciasto, az bedzie gtadkie i jednolite (ok 10 minut).
Ciasto powinno sie lepi¢ do rgk. JesSli bedzie sie za bardzo kleid
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mozemy doda¢ troche wiecej mgki (ja dodatam ok 10 g).

3. Przektadamy ciasto do lekko oprészonej magka miski. Przykrywamy
recznikiem. Odstawiamy w ciepte i bez przeciagdéw miejsce, aby
podwoito swojg objetos¢ — ok 1-1,5 godz.

4. W miedzyczasie przygotowujemy nadzienie.

5. Wyros$nie ciasto wyktadamy na lekko podsypang mgka stolnice.
Watkiem do ciasta rozwatkowujemy je na ksztatt prostokata o
wymiarach 45 x 30 cm. Nastepnie smarujemy ciasto serkiem i
wyktadamy maliny. Tak przygotowane ciasto zwijamy na ksztatt
dtugiej rolady. Ostrym nozem kroimy ‘rolade’ na 12 plastroéw o
grubosci ok 3,5 cm kazdy.

6. Rolki umieszczamy w formie o wymiarach 33x22 cm. Przykrywamy
recznikiem i odstawiamy ponownie do wyrosniecia — ok 45 min.
Nastepnie wktadamy forme do rozgrzanego piekarnika.

7. Pieczemy ok 20 do 25 minut w 180°C (bez termoobiegu) lub dtuzej,
az sie tadnie zarumienig. Wyciggamy i studzimy. Przestudzone
drozdzéwki z malinami dekorujemy Llukrem.

Nadzienie:

» 200 g serka smietankowego, typu Philadelphia/Milandia
e 5 tyzek cukru pudru, lub wiecej do smaku

e 1,5 tyzki skrobi kukurydzianej

e starta skérka z 1 cytryny, opcjonalnie

W miseczce, za pomocg miksera, mieszamy serek, cukier puder, skrobie
kukurydziang i skérke z cytryny, az uzyskamy gtadki krem $mietankowy.

Dodatkowo:
e ok 250 g Swiezych/mrozonych malin
Lukier malinowy — Lukier owocowy:

e ok 100 g malin, Swiezych lub mrozonych
e 1 tyzeczka cukru, opcjonalnie

e 1,5 szkl cukru pudru

e 1-2 tyzki goragcej wody, opcjonalnie

1. Owoce umieszczamy w matym rondelku i zasypujemy 1 tyzeczkg cukru.
Gotujemy na matym ogniu, az owoce sie 'rozpackaja’ i puszcza sok.
Nastepnie otrzymane puree przecedzamy przez sitko, aby pozbyc¢ sie
pestek/skdrek.

2. Cukier puder przesiewamy i dodajemy do niego sok, *yzka po %tyzce.
Catos$¢ doktadnie mieszamy, aby nie byto grudek. Dodajemy sok do
momentu otrzymania pozgdanej konsystencji.

3. Jes$li mimo dodania catego soku lukier nadal bedzie gesty, to
mozemy doda¢ troche gorgcej wody. Jesli lukier wyjdzie za rzadki,
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dodajemy wiecej cukru pudru.

4. Biaty lukier robimy w podobny sposéb. Do 1,5 szklanki cukru pudru
dodajemy 1 tyzke soku z cytryny i kilka tyzek wody. Wode dodajemy
do tego momentu, az otrzymamy odpowiednig gestos¢ lukru. Radze
najpierw doda¢ 2 tyzki, a potem stopniowo dodawal po jednej.

5. Jesli chcecie polac¢ drozdzéwki z malinami dwoma lukrami, to radze
zrobi¢ je z potowy porcji — 3/4 szkl cukru pudru.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa, oprécz
mrozonych malin i serka $mietankowego.

2. Uzytam maki pszennej luksusowej, typ 550.

3. Ciasto drozdzowe im dtuzej wyrabiane tym lepiej rosnie! Nie warto
skraca¢ czasu ugniatania :).

4. Zamiast noza mozemy uzy¢ nitki do krojenia ciasta.

5. Mrozonych malin nie rozmrazamy.

6. Nie jest konieczne gotowanie owocéw, aby uzyskaé sok do lukru.
Mozna rowniez uzy¢ soku wycisnietego z owocow.

7. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C, piektam

na najnizszym poziomie. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature o
15°C.

Smacznego []

Zrédto przepisu Tutaj.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.


http://www.aspicyperspective.com/raspberry-sticky-buns/2/

