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BE CeMPLEAT

CIASTO DROZDZOWE Z SEREM, KTORE ZAWSZE
SIE UDAJE!

Liczba porcji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
1 waska 1h 2014 kcal 82.29 251.28 75.07
blaszka

(okoto 12

kawatkow)
0S.

Przychodzimy do Was z przepysznym deserem, ktéry skradt serca catego teamu Be Compleat podczas
ubiegtego szkolenia. Doszty do nas tez stuchy od Agnieszki, ze wielu z was czeka na obiecany przepis. Oto
on![]

SKLADNIKI

e Ciasto drozdzowe:

e 100ml mleka 2%

e 159 cukru

e 20g drozdzy

¢ 1 jajko

¢ 30g masta

e szczypta soli

e 230 g maki pszennej
e okoto 20g rodzynki

e Masa Serowa:

e 3009 twardg pétttusty
e 1 z6ttko

e 509 erytrytol

e 1/2 tyzeczki wanilia bourbon
1 ptaska tyzka skrobii

PRZYGOTOWANIE

Skfadniki na mase serowg zblendowac ze soba.

1. Drozdze i cukier rozrobic¢ z letnim mlekiem. Pozostawi¢ do wyro$niecia az podwojg objetosc.
2. Do wyrosnietego rozczynu dodac sél, jajko, rozpuszczone masto. Wyrobic ciasto drozdzowe.
3. Dodac rodzynki, wymieszac.
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Foremke wytozy¢ papierem do pieczenia.

Ciasto przetozy¢ do foremki (wierzch mozna posmarowac zéttkiem).
Na wierzchu roztozy¢ mase serowa.

Ciasto pozostawi¢ w cieptym miejscu i poczekac do wyrosniecia.
Piec w temperaturze 150 stopni przez 30 minut.

e -

Nastepnie piec przez 20 minut w temperaturze 180 stopni .

Kto z was jest fanem ciasta drozdzowego? [JJQ
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