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Sktadniki:

1 kg maki

12-15 zéttek

1,5 -2 szklanek cukru

15 dkg drozdzy

kubek smietany

kostka masta + 1/4 kostki na kruszonke
1/4 szklanki oleju

mleko do rozczynu i ewentualnie do ciasta ok. 30 ml — gdy zbyt geste
szczypta soli

otarta skoérka z cytryny

zapach, skorki pomaranczowe, rodzynki

Przygotowanie:

Maka przesiana przez sito i lekko ciepta. W garnku zrobi¢ rozczyn z drozdzy, 10 dkg maki i 3
tyzek cukru i letniego mleka - pozostawié¢ w cieptym miejscu do wyros$niecia, gdy wyro$nie
wymieszaé z maka. Z6ttka utrze¢ z cukrem - zapachem waniliowym, otartg skorka z cytryny
na puszystg mase, dodac¢ roztopione masto z olejem — wymieszaé. Potgczy¢ z maka-
wymieszac. Wlac letnig $mietane — dodac¢ do maki. Wyrabiac ciasto. Gdyby byto zbyt geste
dodawaé stopniowo letniego mleka. Ciasto wyrabiaé ok. 20 — 30 min, tak dtugo aby nie
przyklejato sie do reki. Pozostawi¢ do wyro$niecia - ok. 2 godz. Przetozy¢ do wysmarowanych
mastem i posypanych butkg tartg formach. Piec ok. 30 —40 min. — sprawdzi¢ patyczkiem —
musi byC suchy.

Kruszonka - masto, cukier- 5-6 tyzek, maka

W misce po ciescie wtozy¢ sktadniki kruszonki — magke dodawac stopniowo, zeby sktadniki
potgczy¢ w kruszacg sie mase. Przed wtozeniem do piekarnika posypaé nig ciasto.
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