Jagodzianki z kruszonka
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Skladniki:

Ciasto:

e ok. 31i % szklanki maki
50 g Swiezych drozdzy
3/4 szklanki mleka

1/2 szklanki cukru

1/2 kostki masta (100g)
2 z0ttka

1 jajko

Nadzienie jagodowe:

« 2 szklanki jagod
e 1 lyzeczka maki ziemniaczanej
e 2 tyzki cukru z prawdziwa wanilia



Kruszonka:

¢ 1 szklanka maki
¢ 1/2 szklanki cukru pudru
¢ 1/2 kostki masta

Przygotowanie:

Przygotowujemy zaczyn: drozdze ucieramy z potowa letniego mleka, 1 tyzka cukru i 2 tyzkami maki.
Odstawiamy do wyrosniecia na ok. 15 minut.

Jajko i zoéttka ubijamy z reszta cukru, masto rozpuszczamy. Do miski wsypujemy make i dodajemy
zaczyn drozdzowy, ubite jajka, pozostalg czesé¢ mleka oraz szczypte soli. Mieszamy tyzka do
potaczenia sktadnikéw, a nastepnie dodajemy rozpuszczone, ostudzone masto i ciasto wyrabiamy
rekoma. Gdyby byto zbyt klejace, podsypujemy maka. Ciasto przykryte Scierka odstawiamy na
godzine do wyrosniecia w ciepte miejsce.

Jagody myjemy i delikatnie osuszamy. Dosypujemy do nich 2 tyzki cukru waniliowego i 1 tyzeczke
maki ziemniaczanej. Po wymieszaniu mamy gotowe nadzienie.

Wyrosniete ciasto ponownie zagniatamy i dzielimy na 16 jednakowych kulek. Kazda z nich
rozptaszczamy w dloniach i nadziewamy tyzka farszu jagodowego. Zlepiamy brzegi doktadnie
dociskajac i formujemy buteczki. Gotowe uktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Przykrywamy Scierka i zostawiamy do podwojenia objetosci.

Sktadniki kruszonki rozcieramy w palcach. Buteczki obficie posypujemy przed samym pieczeniem.

Wyrosniete jagodzianki pieczemy przez 20-25 minut w 170 2C. Po upieczeniu studzimy na kratce.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/32578-jagodzianki-z-kruszonka



