Placek drozdzowy

Surowce wykorzystywane do produkcji:

1 kg maki pszennej

5-6 jaj (opcjonalnie jaja kacze)

1 szklanka mleka

10 dag. drozdzy

1-1,5 szklanki cukru

cukier waniliowy lub starta wanilia
200 g masta/masta roslinnego/smalcu
szczypta soli

rodzynki

na kruszonke:

200 g maki

100 g masta

100 g cukru pudru

Najlepiej zeby produkty pochodzity z wiasnego gospodarstwa (jajka, mleko). Jesli nie jest to
mozliwe, ciasto mozna upiec ze sktadnikéw zakupionych w sklepie spozywczym.

Metoda produkcji:

Przygotowanie rozczynu drozdzowego — w p6t szklanki cieptego mleka nalezy rozprowadzic¢
drozdze, cukier i odrobine maki. Po uzyskaniu zawiesistej konsystencji przykry¢ $ciereczka i
odstawi¢ w ciepte miejsce, do wyrosnigcia. Zaczyn podwoi swoja objetosc.

W rondelku rozpusci¢ tluszcz i pozostawi¢ go do przestygniecia.

W misce ubi¢ jajka z cukrem, mozna uzy¢ zéttka kacze, doda¢ rozczyn drozdzowy. Po
wymieszaniu doda¢ ttuszcz, make i stopniowo pozostate ciepte mleko. Diugo wyrabia¢, az
ciasto bedzie odstawac od reki. Na koniec dosypa¢ cukier waniliowy n(lub starta wanili¢)
oraz rodzynki.

Ciasto przykry¢ $ciereczka i odstawi¢ do wyro$ni¢cia. Masa zwigkszy swoja objetosc.
Z ttuszczu, cukru i maki wyrobi¢ twardg kruszonkg.

Ciasto ponownie wyrobi¢ i naktada¢ do wysmarowane;j ttuszczem foremki do potowy jej
wysokosci. Posypac kruszonkg. Przykry¢ Sciereczka, pozwoli¢ mu ponownie wyrosngc.



Foremki wktada¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury okoto 200 stopni. Piec do
zarumienienia do tzw. suchego patyczka.

Aktualnie proces wyrabiania ciasta wykonywany jest czgsto przy pomocy urzadzen typu
mikser (malakser). Dtugie wyrabianie ciasta i zwigzane z nim napowietrzanie jest procesem
dtugim i m¢czacym 1 powiedzenie tego etapu maszynie utatwia praceg, nie ujmujac mu
waloréw smakowych.
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