Jagodzianki

Sktadniki: (naok. 16 butek)

- 500g maki pszenngj (datam tortowq)

- 50g $wiezych drozdzy (1,5 tyzeczki drozdzy suszonych lub instant)
- szczypta soli

- 1 szkl. mleka

- 2jaka

- 50g masla

- 100g cukru

- 2 tyZki cukru waniliowego z prawdziwa wanilia

Nadzienie:

- 300g jagod

- 3tyzki cukru

- 1 tyzkamagki ziemniaczanej

Do posmarowania:
- 1 jajko roztrzepane i wymieszane z odrobina mleka

Z drozdzy, potowy szklanki cieplego mleka, 1 tyzki cukrui 1 lyZzki maki przygotowujemy
zaczyn. Odstawiamy w ciepte migjsce az do podwojenia objetosci.

Reszte maki przesiac do miski, ogrza¢ i wla¢ wyrosniety zaczyn. Dodac jajka, cukier, ciepte
mleko i szczypte soli.

Wyrobi€ ciasto, uderzajgcje piescigminimum 100 razy. Gdy ciasto zacznie odchodzi¢ od
brzegéw miski dodac stopione i ostudzone masto i ponownie wyrobic.

Wyrobione ciasto przykryc foliai odstawi¢ w ciepte migjsce do wyrosniecia(ciasto ma
podwoi¢ objetosd).

W tym czasie ptuczemy jagody, odsaczamy nadmiar wody i zasypujemy je cukrem oraz
mgka ziemniaczana.

Wyrosniete ciasto nalezy odgazowac i podzielic na 16 kawatkéw. Kazdy kawalek
rozplaszczamy na dtoni, naktadamy czubatg tyzkejagod i zlepiamy, formujac buteczki.
Uktadamy na blasze wytozong papierem do pieczeniai zostawiamy na45 minut w cieptym
miejscu do wyrosniecia

W tym czasie nagrzewamy piekarnik do 180 st.C.

Wyrosnietebutki smarujemy jajkiem z mlekiem i wstawiamy do nagrzanego pieca.
Pieczemy ok. 30 minut, az tadnie zbrazowieig.

Studzi¢ nakratce.

Ja dodatkowo obsypatam swoje jagodzianki kruszonkg, takie smakuja nam jeszcze bardziegj:)

Kruszonka:
- 4 tyzki maki

- 2 tyzki masta lub margaryny ( ptynnej i ostudzone))
- 2 tyzki cukru pudru moze by¢ cukier krysztat

Sktadniki na kruszonke wsypac do miseczki i wolno wymiesza¢ , przesypujac maka.






