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Drozdzowa choinka z makiem

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 15 minut
Liczba porcji: 16

Czas gotowania: 2h

Uzyte akcesoria :

- néz
- motylek

Przygotowanie :

1. Do czystego i suchego dzbanka miksujgcego zatozy¢ néz, wla¢ 250 g mleka i 30 g
pokruszonych drozdzy. Zamkng¢ pokrywe z zamknietg zaslepka. Podgrzewacd -
40°C, czas 3 minut, predkos¢ 1.

2. Otworzyc¢ pokrywe, dodac 3 zéttka, 1 cate jajko, 70 g cukru, 50 g masta
pokrojonego na kawatki, 550 g maki oraz szczypte soli. Ugniata¢ czas 3 minuty,
predkos¢ 2-3.

3. Ciasto przetozy¢ do miski, przykry¢ Sciereczkg i odstawi¢ na 30 min do
wyrosniecia. Dzbanek umy¢ i osuszy¢.

4. Do dzbanka miksujgcego zatozy¢ motylek, wla¢ biatka z 3 jajek. Zamkng¢
pokrywe z zamknietg zaslepkga. Ubija¢ - 3 minuty, predkosc 4.

5. Otworzyc¢ pokrywe, piane przetozy¢ do masy makowej i delikatnie wymieszacd
topatka. Blaszke wytozy¢ papierem do pieczenia.

6. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na 2 czesci i kazdg czes$¢ rozwatkowad na ksztatt
tréjkgta o wymiarach duzej blachy z piekarnika. Aby uzyskad pozadany ksztatt
odcia¢ nadmiar ciasta nozem. Z resztek ciasta wycig¢ czubek i trzon choinki.

7. Pierwszy tréjkat przetozy¢ na blache, posmarowa¢ masg makowg pozostawiajgc
0,5 cm wolnego brzegu. Przykry¢ drugim tréjkatem i delikatnie docisnag¢ konhce.

8. Choinke pokroi¢ w podtuzne paski o szerokosci okoto 1 cm, zostawiajgc po srodku
trojkata okoto 3 cm wolnej przestrzeni bez naciecia. Naciete paski wywijac



dwukrotnie wokét wiasnej osi. Na koniec doklei¢ wczesniej wyciety trzon i
gwiazde. Przykryc sciereczka i odstawi¢ do wyrosniecia na 30 min.
9. Piekarnik rozgrzac do 180°C.

10. Piec 15-20 min w temperaturze 180°C. Odstawi¢ na okoto 30 min do ostudzenia.
Podawac jako deser.

Wskazéwki :

Choinke drozdzowa mozna oprészy¢ cukrem pudrem lub polukrowad. Ciasto przed
pieczeniem mozna rowniez posmarowac roztrzepanym jajkiem, bedzie miato tadny,
ztotawy kolor. Zamiast masy makowej mozna uzy¢ mase serowg.



