Drozdzowki orzechowe

Nawet pochmurny poranek bedzie przyjemny dzieki Swiezym
drozdzéwkom orzechowym. Rozwatkowane ciasto posypuje sie
cukrem i cynamonem, zwija, a potem kroi w plastry. Tak
powstajg spiralne buteczki. Karmelowa polewa z bragzowego
cukru, S$mietany kremowki i orzechéw wtoskich sprawia, ze
$linka cieknie na mys$l o tych drozdzéwkach.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

12

SKLADNIKI:

1 opakowanie (7 g) drozdzy instant
3/4 szklanki cieptej wody

3/4 szklanki cieptego mleka

50 g cukru

3 tyzki oleju

2 tyzeczki soli

480 g magki

NADZIENIE
50 g masta


https://hopnatalerz.pl/przepisy/drozdzowki-orzechowe/

50 g cukru

3 tyzeczki cynamonu

150 g brazowego cukru

100 ml $mietany kremdwki

100 g orzech6éw wtoskich, grubo posiekanych

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozpus$ci¢ drozdze w cieptej wodzie w misce. Doda¢ mleko,
cukier, olej, sO6l i 160 g magki. Zmiksowa¢ na gtadkg mase.
Miksowa¢ nadal i dodawa¢ po trochu magki, az ciasto bedzie
geste.

2) Wytozy¢ na blat posypany maka. Zagniatac, az stanie sie
elastyczne. Przykry¢ i pozostawi¢ na godzine w cieptym miejscu
do wyrosniecia.

3) Zagnies¢ ciasto. RozwatkowaC na prostokat o wymiarach 45 x
30 cm. Posmarowa¢ mastem. Wymieszaé¢ cukier z cynamonem,
posypa¢ ciasto. Zrolowa¢ je i pokroi¢ na 12 plastréw.

4) Wymieszac¢ brgzowy cukier ze smietang i orzechami. Wlac do
formy. Utozy¢ plastry. Pozostawi¢ na godzine. Piec 30 minut w
temperaturze 180°C.
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