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Drozdzowa gwiazda z makiem

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni

Czas

przygotowania: 15 minut

Liczba porcji: 16

Czas

gotowania: 2 h

Uzyte akcesoria :

- néz

- motylek

Przygotowanie :

1.

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

Otworzy¢ pokrywe, dodac 3 zéttka, 1 cate jajko, 70 g cukru, 50 g masta
pokrojonego na kawatki, 550 g maki oraz szczypte soli. Zamkng¢ pokrywe z
zamknietg zaslepka. Ugniatac - czas 3 minuty, predkos¢ 2-3.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Ciasto przetozy¢ do miski, przykry¢ Sciereczky i
odstawi¢ na 30 min do wyrosniecia. Dzbanek umy¢ i osuszy¢.

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

. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, piane przetozy¢ do masy makowej, delikatnie

wymieszac topatkg i podzieli¢ na 3 réwne czesci. Blaszke wytozy¢ papierem do
pieczenia.

Wyrosniete ciasto podzieli¢ na 4 czesci i kazdg czes¢ rozwatkowad na ksztatt kota
o srednicy okoto 30 cm, nadmiar ciasta odcig¢. Pierwsze koto potozy¢ na
przygotowang blache, posmarowac pierwszg czesciag masy makowej,
pozostawiajgc 0,5 cm wolnego brzegu. Utozy¢ kolejne koto, docisngc¢ delikatnie
konce i rozsmarowac kolejng czes¢ masy makowej. Przykry¢ kolejnym kotem,
docisnag¢ konce i rozsmarowad reszte masy makowej. Na wierzch utozy¢ ostatnie



koto ciasta i delikatnie docisng¢ konce.

7. Na srodku ciasta postawi¢ szklanke. Za pomocg ostrego noza podzieli¢ ciasto na
16 rownych czesci, zdjg¢ szklanke. Kazde dwa sgsiadujgce kawatki ciasta
wywing¢ dwukrotnie od srodka, tzn. jeden kawatek w prawo a drugi w lewg
strone. Przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ do wyrosniecia na 30 min.

8. Piekarnik rozgrza¢ do 180°C.

9. Piec 20-25 min w temperaturze 180°C. Odstawi¢ na okoto 30 min do ostudzenia.
Podawac jako deser.

Wskazdowki :

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



