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NAJLEPSZE JAGODZIANKI

60 MINUT )
+90 MINUT NA 10 DUZYCH
® WYROSNIECIE M\ JAGODZIANEK
CIASTA
SKELADNIK]| pRz\(GOTOWAN,E
<4
SKLADNIKI: 1. Przygotuj ciasto. Przesiej mgke do du-
+  1jdjo + dwa z6ttka z jaj Kotliny Natury zej miski, dodaij cukier, s6l, drozdze, jajo
709 rozpuszczonego letniego masta i z6ttko oraz mleko. Wyrabiaj rekq lub
« 260 mlletniego mleka robotem kuchennym w misce z ha-
«  500g maki pszennej kiem do potgczenia sktadnikéw. Na-
« 7gsuchych drozdzy stepnie do ciasta dodaj roztopione
«  ltyzeczka kardamonu masto. Wyrabiaj przez ok 10-15 minut,
«  60gcukru az do momentu gdy bedzie sprezyste,
«  szczypta soli gtadkie i tatwo bedzie odchodzi¢ od
+  ljajo Kotliny Natury reki [ Scianki misy. Przykryj miske Scie-
do posmarowania ciasta reczkq i odstaw na bok do wyrosniecia
na ok 15 godziny.
NADZIENIE: 2. W miedzyczasie przygotuj kruszon-
ke. Do miski dodaj wszystkie sktadniki
* 9009 jagéd i wyrabiaj do momentu gdy sktadniki
potaczq sie w sypkie kawatki.
KRUSZONKA: 3. Gdy ciasto wyrosnie, wyjmij je z miski
i delikatnie wyrabiaj na blacie posy-
+ 100g masta - ‘-
. 2009 maki !:)cmym r'nqkq. Podz.lel jena 10.ojzes,.0|
i uformuj w kuleczki. Rozwatkuj je cia-
" 100g cukru sto o ok.1cm grubosci.Na srodek potéz
okoto 4-5 tyzek umytych oraz wysu-
szonych jagéd i zawin ciasto tworzqc
maty koszyczek. Nastepnie uformuj
w dtoniach zgrabny wateczek/kulke.

4. Nastaw piekarnik na 180 stopni bez
termoobiegu. Jagodzianki przetéz na
blaszke wytozonq papierem i wstaw
do cieptego piekarnika. Posmaruj
wierzch roztrzepanym jajkiem i posyp
kruszonka. Piecz przez12-15 minut.

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJ Z CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
S§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



