Drozdzowka z nektarynkami.
Letni deser jak z piekarni

Lato to czas, kiedy $Swieze owoce pachng najintensywniej, a ich
stodycz rozptywa sie na jezyku. Drozdzéowka z nektarynkami to
idealne potgczenie puszystego ciasta z soczystymi owocami
sezonowymi. Ten przepis sprawi, ze Twoja kuchnia zamieni sie w
prawdziwg piekarnie!

Sktxadniki na ciasto drozdzowe

Na ciasto:

» 500g magki pszennej

= 250ml cieptego mleka

= 79 Swiezych drozdzy (lub 2 *yzeczki suchych)
= 80g masta

=2 jajka

= 60g cukru

=1 tyzeczka soli

= skérka z 1 cytryny

Na nadzienie:

= 4-5 dojrzatych nektarynek
= 3 tyzki cukru trzcinowego
=1 tyzeczka cynamonu

=2 tyzki mgki ziemniaczanej

Do posmarowania:

=1 jajko do smarowania
» cukier puder do posypania
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Przygotowanie drozdzowki krok po
kroku

Przygotowanie ciasta

Drozdze rozpus¢ w cieptym mleku z *yzeczka cukru i zostaw na
10 minut, az sie spienig. W duzej misce przesiej mgke, dodaj
pozostaty cukier, sél i starta skérke cytrynowg. Wlej mleko z
drozdzami, roztopione masto 1 jajka.

Wyrabiaj ciasto przez okoto 10 minut, az stanie sie gtadkie i
elastyczne. Przetéz do nattuszczonej miski, przykryj
§ciereczkg i zostaw w cieptym miejscu na godzine, aby podwoito
swojg objetosd.

Nektarynki umyj, usun pestki i pokrdéj w cienkie plasterki. W
misce wymieszaj pokrojone nektarynki z cukrem trzcinowym,
cynamonem i mgka ziemniaczang. Mgka pomoze zwigzad¢ soki z
owocOw podczas pieczenia.

Formowanie drozdzowek

Wyrosniete ciasto przetdéz na podsypang magka powierzchnie i
wyrabiaj przez 2-3 minuty. Podziel na 8-10 réwnych czesci.
Kazdg czes¢ rozwatkuj na okragtg placek o Srednicy okoto 12
cm.

Na srodek kazdego placka natd6z porcje owocowego nadzienia,
pozostawiajgc wolne brzegi. Mozesz uformowaé¢ drozdzéwki na
kilka sposobow — ztozy¢ na poét jak pierogi, zwing¢ w ruloniki
lub pozostawic¢ otwarte jak na zdjeciu.

Drozdzowki uktadaj na blasze wytozonej papierem do pieczenia,
zachowujgc odstepy miedzy nimi. Przykryj sSciereczka i zostaw
na 30 minut do ponownego wyrosniecia.

Nagrzej piekarnik do 180°C. Drozdzowki posmaruj rozmgconym
jajkiem i piecz przez 20-25 minut, az bedg ztociste. Gotowe



posyp cukrem pudrem. Mozesz obsypa¢ bordéwkami jak na zdjeciu.

Podawaj na ciepto lub w temperaturze pokojowej. Drozdzdéwki
smakuja najlepiej Swieze, ale mozna je przechowywad¢ w
szczelnym pojemniku do 2 dni.
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