Ruchance drozdzowe

Skladniki:

* drozdze — zakupione w sklepie, kiedy$ kupowano suszone drozdze

* olej rzepakowy lub smalec — zakupiony w sklepie, najczesciej uzywano oleju
pochodzacego z zaktadow ttuszczowych w Kruszwicy

* maka pszenna — maka pochodzi z lokalnego mtyna w Krzywosadzy

* masto

* mleko — surowe, lekko podgrzane, od krow z lokalnych gospodarstw rolnych,
uzywane takze kozie mleko pochodzace z udoju wtasnej kozy

* jajka kurze - od kur swojego chowu

* cukier, cukier puder, sol

Wykonanie:

W matej miseczce zrobi¢ rozczyn drozdzowy: ok. 5 dag drozdzy rozetrze¢ z 1 tyzka cukru,
1 tyzka maki oraz 1 tyzkg surowego, podgrzanego mleka. Wymieszaé, zostawi¢ w cieptym
miejscu do wyro$nigcia.

Do drugiej, wickszej miski wsypa¢ okoto 2 szklanek maki. Cale jajka roztrzepaé z resztg
cukru i szczyptg soli. Wymiesza¢ z maka.

Do garnka wla¢: szklanke mleka (bez 1 tyzki uzytej do rozczynu drozdzowego), dotozyé
3 tyzki masta. Sktadniki w garnku podgrza¢ na matym ogniu, mieszajac poczekac, az roztopi
si¢ tluszcz. Po rozpuszczeniu masta w podgrzewanym mleku catos¢ wla¢ do wczesniej
przygotowanej maki wymieszanej z jajkami. Wszystko wymiesza¢ drewniang tyzka, tzw.
warzachewka. Sprawdzamy, czy ciasto nie jest za rzadkie, jezeli tak dosypujemy maki.
Maki doda¢ tyle, ile wgnieciemy do ciasta — ciasto musi odchodzi¢ od r¢ki. Wyrabiamy.
Gotowe ciasto podsypac troche pod spodem maka, przykry¢ $ciereczka na chwile.

Gotowe ciasto rwiemy reka po kawatku 1 rozplaszczamy na drugiej dtoni posypanej maka,
uformowany placek odktadamy na Sciereczke posypang odrobing maki.

Przygotowaé patelni¢ i ttuszcz do pieczenia. Na patelni¢ wlewamy niewiele ttuszczu, aby
siegat do potowy placka. Placki czekajac na upieczenie podrosty, dlatego ktadac je na goracy
tluszcz powtérnie sptaszczamy. Piec wolniutko z dwdéch stron na matym ogniu, aby placki
si¢ przepiekty. Po upieczeniu placki roztozy¢, posypa¢ cukrem pudrem.
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