
Drożdżówki z wiśniami i kremem migdałowym.....

Ciasto:
60 ml ciep ej wodył
1 y ka + 1 y eczka (razem 9 g) suchych dro d y instantł ż ł ż ż ż
500 g m ki pszennej tortowej, przesianeją
60 g cukru
1 y eczka solił ż
5 jajek
350 g mas a, mi kkiegoł ę  

Nadzienie:
wi nie, lub inne owoceś

Krem migda owy:ł

4 ó tkaż ł
60 g cukru
50 g m kią
1/2 litra t ustego mlekał
50 g bardzo drobno zmielonych migda ówł
1/2 y eczki esencji migda owej (ekstraktu)ł ż ł

oraz:
1 jajko, roztrzepane

Lukier migda owy:ł

3/4 szklanki cukru pudru
oko o 4 - 5 y ek wodył ł ż
1 y eczka esencji migda owej (ekstraktu)ł ż ł

Wieczorem wyrabiamy ciasto...wsypujemy dro d e do kubka z ciep  wod , mieszamy, przykrywamyż ż łą ą  
ciereczk  i odstawiamy na 10-15 minut.Do du ej miski wsypujemy m k , cukier, sól,dodajemyś ą ż ą ę  

dro d e z wod  i mieszamy. Dodajemy po 1 jajku i mieszamy lub miksujemy sk adniki na wolnychż ż ą ł  
obrotach miksera, a  sk adniki prawie si  po cz  w jedn  mas . Ciasto powinno by  g adkie iż ł ę łą ą ą ę ć ł  
elastyczne, ale powinno przykleja  si  do dna i cianek miski. Ciasto wyrabiamy jeszcze przez oko oć ę ś ł  
10 minut (r kami lub mikserem). Przykrywamy ciereczk  i odstawiamy do wyro ni cia w ciep eę ś ą ś ę ł  
miejsce na pó torej godziny. Do wyro ni tego ciasta dodajemy partiami mas o, wyrabiaj c r kami lubł ś ę ł ą ę  
mikserem na rednich obrotach. Miksujemy tylko do czasu ca kowitego po czenia si  mas a zś ł łą ę ł  
ciastem. Ciasto wk adamy do miski, przykrywamy foli  i wstawiamy na noc do lodówki.ł ą

Nast pnego dnia rano:ę

krem migda owy: ó tka i cukier ubi , a  masa zbieleje i b dzie puszysta. Doda  przesian  m k  ił ż ł ć ż ę ć ą ą ę  
delikatnie wymiesza  y k . W mi dzyczasie zagotowa  mleko. Mieszaj c mas  jajeczn  y k ,ć ł ż ą ę ć ą ę ą ł ż ą  
po czy  ze stopniowo dolewanym wrz cym mlekiem. Miesza  a  krem b dzie g adki. Przela  dołą ć ą ć ż ę ł ć  
garnka z grubym dnem i mieszaj c, podgrzewa  na wolnym ogniu, a  krem zg stnieje. Delikatnieą ć ż ę  
zagotowa , zdj  z ognia, wymiesza  z mielonymi migda ami i esencj  migda ow . Ostudzi . Wyjć ąć ć ł ą ł ą ć ąć 
ciasto dro d owe z lodówki i rozwa kowa  je na placek o grubo ci 1 cm, na lekko posypanej m kż ż ł ć ś ą ą 
stolnicy. Ciasto pokroi  na mniejsze kwadraty o boku oko o 7 cm. Na rodek nak ada  po jednej y ceć ł ś ł ć ł ż  
kremu i po 4 wi nie. Sk adaj c wszystkie rogi ciasta do rodka, bardzo dok adnie je zlepia , tak, abyś ł ą ś ł ć  
winie pozosta y widoczne w szparach. Uk ada  na blachach wy o onych papierem do pieczenia, wł ł ć ł ż  
odleg o ci 5 cm od siebie. Odstawi  do wyro ni cia na oko o godzin . Piekarnik nagrza  do 200ł ś ć ś ę ł ę ć  
stopni. Dro d ówki posmarowa  roztrzepanym jajkiem i wstawi  do piekarnika. Piec na z oty kolorż ż ć ć ł  
przez oko o 15 minut. Wyj  z piekarnika, lekko ostudzi  i prze o y  do wystygni cia na metalowł ąć ć ł ż ć ę ą 
kratk .ę
Przygotowa  lukier: cukier puder przesia  na p aski talerz, doda  esencj  migda ow  i stopniowoć ć ł ć ę ł ą  
dodaj c wod , miesza , a  powstanie g sty lukier. Posmarowa  wierzch dro d ówek.ą ę ć ż ę ć ż ż
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