KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

DROZDZOWKA Z SEREM

Sktadniki na ciasto:

250 g maki bezglutenowej Mix B z firmy Dr. Schéar
125 ml mleka

1 jajko

2 zottka

75 g masta

20 g Swiezych drozdzy

1,5 tyzki cukru

1 tyzeczka bezglutenowego cukru wanilinowego
szczypta soli

Skfadniki na nadzienie:

150 - 200 g twarogu
15 - 20 g masta

1 - 2 tyzki cukru pudru
1 z6ttko

Wykonanie:

roztopi¢ masto i przestudzic

podgrza¢ mleko (ale nie gotowac), do mleka doda¢ rozkruszone drozdze, cukier oraz
1 tyZke maki, nastepnie przykry¢ i odstawi¢ do wyrosniecia no 10 - 15 minut

pozostatg cze$¢ maki wsypac¢ do duzej miski, doda¢ cukier wanilinowy, zéttka, potowe
biatka, szczypte soli oraz wyrosniety rozczyn drozdzowy i zaczg¢ wyrabiac ciasto
podczas wyrabiania doda¢ masto

gotowe ciasto przykry¢ Sciereczkg i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto
30 minut - ciasto powinno podwoi¢ swojg objetos¢

twardog dwukrotnie zmieli¢

miekkie masto zmiksowaé z cukrem i zoitkami na puszystg mase, a nastepnie dalej
miksujgc stopniowo dodawac ser

wyrosniete ciasto przefozy¢ na stolnice, rozwatkowaé na grubosé 2 - 1%, cm i wykroié
krazki o srednicy 7 - 8 cm

krgzki ciasta utozy¢ na blaszce wytozonej papierem do pieczenia i odstawi¢ na 15 minut,
aby jeszcze podrosty (najlepiej wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 50°C)
w kazdym krgzku zrobi¢ wgtebienie (najwygodniej za pomocg dna kieliszka) i wypetic je
nadzieniem serowym

pozostatg czescig biatka posmarowac brzegi krgzka (tylko ciasto)

piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C i piec okoto 20 minut

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciot Chorych na Celiakic PRZEKRESLONY KLOS

www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




