Drozdzowki z wisniami i kremem migdalowym.....

Ciasto:

60 ml ciepfej wody

1 fyzka + 1 tyzeczka (razem 9 g) suchych drozdzy instant
500 g mgki pszennej tortowej, przesianej

60 g cukru

1 tyzeczka soli

5 jajek

350 g masta, miekkiego

Nadzienie:
wisnie, lub inne owoce

Krem migdafowy:

4 zotka

60 g cukru

50 g mgki

1/2 litra ttustego mleka

50 g bardzo drobno zmielonych migdaftow
1/2 tyzeczki esencji migdatowej (ekstraktu)

oraz:
1 jajko, roztrzepane

Lukier migdafowy:

3/4 szklanki cukru pudru
okofo 4 - 5 tyzek wody
1 tyzeczka esencji migdafowej (ekstraktu)

Wieczorem wyrabiamy ciasto...wsypujemy drozdze do kubka z cieptg wodg, mieszamy, przykrywamy
Sciereczkg i odstawiamy na 10-15 minut.Do duZej miski wsypujemy make, cukier, sél,dodajemy
drozdze z wodg i mieszamy. Dodajemy po 1 jajku i mieszamy lub miksujemy skfadniki na wolnych
obrotach miksera, aZ skfadniki prawie sie potgczg w jedng mase. Ciasto powinno by¢ gfadkie i
elastyczne, ale powinno przyklejac sie do dna i scianek miski. Ciasto wyrabiamy jeszcze przez okofo
10 minut (rekami lub mikserem). Przykrywamy Sciereczkg i odstawiamy do wyrosniecia w ciepfe
miejsce na poéftorej godziny. Do wyrosnietego ciasta dodajemy partiami masfo, wyrabiajgc rekami lub
mikserem na Srednich obrotach. Miksujemy tylko do czasu catkowitego pofgczenia sie masfa z
ciastem. Ciasto wkfadamy do miski, przykrywamy folig i wstawiamy na noc do lodéwki.

Nastepnego dnia rano:

krem migdafowy: Zéftka i cukier ubi¢, az masa zbieleje i bedzie puszysta. Dodac przesiang magkei
delikatnie wymieszac fyzkg. W miedzyczasie zagotowac mleko. Mieszajgc mase jajeczng fyzkg,
potgczyc ze stopniowo dolewanym wrzgcym mlekiem. Mieszac az krem bedzie gfadki. Przelac do
garnka z grubym dnem i mieszajgc, podgrzewac na wolnym ogniu, az krem zgestnieje. Delikatnie
zagotowad, zdjgc z ognia, wymieszac z mielonymi migdafami i esencjg migdafowa. Ostudzic. Wyjac
ciasto drozdZzowe z lodéwki i rozwatkowac je na placek o grubosci 1 cm, na lekko posypanej maka
stolnicy. Ciasto pokroic¢ na mniejsze kwadraty o boku okofo 7 cm. Na Srodek nakfadac po jednej fyZce
kremu i po 4 wisnie. Skfadajgc wszystkie rogi ciasta do srodka, bardzo dokfadnie je zlepiad, tak, aby
winie pozostafy widoczne w szparach. Ukfadac na blachach wyfoZonych papierem do pieczenia, w
odlegfosci 5 cm od siebie. Odstawi¢ do wyrosniecia na okofo godzine. Piekarnik nagrzac do 200
stopni. Drozdzoéwki posmarowac roztrzepanym jajkiem i wstawic do piekarnika. Piec na zfoty kolor
przez okofo 15 minut. Wyjgc z piekarnika, lekko ostudzi¢ i przefoZzy¢ do wystygniecia na metalowg
kratke.

Przygotowac lukier: cukier puder przesiac na pfaski talerz, dodac esencje migdatowa i stopniowo
dodajgc wode, mieszac, aZ powstanie gesty lukier. Posmarowac wierzch drozdzéwek.
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