Jagodzianki
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Sktadniki:

Ciasto drozdzowe:

500 g maki pszennej

250 ml mleka

50 g cukru

25 g swiezych drozdzy

75 g miekkiego masta

1 ptaska tyzeczka soli

1 jajko

skérka starta z potowy cytryny

Nadzienie:



¢ 500 g jagod

e 3 tyzki cukru pudru

Lukier:

¢ 2 szklanki cukru pudru

* 4 tyzki wrzatku

Dodatkowo:

¢ 1 jajko

e 1 tyzka mleka

Sposdéb przygotowania:

Lekko ciepte mleko wymieszac z 1 tyzeczka cukru, pokruszonymi drozdzami i ok. 4 tyzkami maki.
Przykry¢ sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia na ok. 10- 15 min.

e Reszte z 500 g maki wsypac do duzej miski. Dodac reszte cukru, sél i wymieszac. Dodac jajko,
miekkie masto, startg skdérke cytrynowa i wyrosniety zaczyn. Wyrobi¢ ciasto. Nastepnie przykry¢
Sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia.

¢ Po wyrosnieciu ciasto przetozy¢ na blat posypany maka i uformowac watek. Watek podzieli¢ na
czesci.

e Jagody oczysci¢ i wymieszac z cukrem pudrem.

o Kazdy kawatek ciasta uformowac w kule i rozptaszczy¢ jg na rece. Na srodku natozy¢ duza tyzke
jagdd i zlepi¢ brzegi. Uformowac podtuzng buteczke. Gotowe buteczki uktadac na blasze wytozonej
papierem do pieczenia ztgczeniem do dotu, pozostawiajgc odstep miedzy buteczkami. Pozostawi¢ do
podrosniecia na 10 min.

¢ W miedzyczasie rozgrzac piekarnik do 180°C.

e Buteczki posmarowac rozktéconym jajkiem z mlekiem.

¢ Piec w nagrzanym piekarniku okoto 20 min., do zarumienienia.



e Przygotowac lukier. Rozetrzec cukier puder z wrzatkiem. Lekko ciepte lub zimne jagodzianki
polukrowac.

Zrédto: https://skierniewice.eglos.pl/aktualnosci/item/36679-jagodzianki



