Placek drozdzowy

Wyglad zewnetrzny i na przekroju: ciasto zarumienione, najczesciej posypane jasng kruszonka. Po
przekrojeniu jasna barwa ciasta z licznymi pecherzykami powietrza, widoczne rodzynki.

Ksztatt (zewnetrzny i na przekroju): ciasto pieczone w waskich, podtuznych foremkach.

Wielkos$é: wysokosé okoto 10 cm, szerokos¢ okoto 10 cm, dtugosé okoto 30 cm.

Kolor (zewnetrzna i na przekroju): zewnetrznie barwa niejednolita od ztotej pomaranczowej po
jasnobrazowa. Srodek jasny lub lekko pomaraiczowy w zaleznosci od barwy uzytych z6ttek.
Konsystencja: ciasto elastyczne, po ugnieceniu odksztatca sie.

Smak: ciasto delikatnie stodkie, z wyczuwalnym aromatem drozdzy, intensywnie stodka i ttusta jest

posypka.

Surowce wykorzystywane do produkcji:

1 kg maki pszennej

5-6 jaj (opcjonalnie jaja kacze)

1 szklanka mleka

10 dag. drozdzy

1-1,5 szklanki cukru

cukier waniliowy lub starta wanilia
200 g masta/masta roslinnego/smalcu
szczypta soli

rodzynki

na kruszonke:

200 g maki

100 g masta

100 g cukru pudru

Najlepiej zeby produkty pochodzity z wtasnego gospodarstwa (jajka, mleko). Jesli nie jest to mozliwe,
ciasto mozna upiec ze sktadnikéw zakupionych w sklepie spozywczym.

Metoda produkgji:

Przygotowanie rozczynu drozdzowego — w pét szklanki cieptego mleka nalezy rozprowadzi¢ drozdze,
cukier i odrobine maki. Po uzyskaniu zawiesistej konsystencji przykryc¢ sciereczka i odstawié w ciepte
miejsce, do wyrosniecia. Zaczyn podwoi swojg objetosc.

W rondelku rozpuscic ttuszcz i pozostawi¢ go do przestygniecia.



W misce ubié jajka z cukrem, mozna uzy¢ z6ttka kacze, dodac rozczyn drozdzowy. Po wymieszaniu
dodac ttuszcz, make i stopniowo pozostate ciepte mleko. Dtugo wyrabiac, az ciasto bedzie odstawac
od reki. Na koniec dosypac cukier waniliowy n(lub starta wanilie) oraz rodzynki.

Ciasto przykry¢ sciereczkg i odstawi¢ do wyrosniecia. Masa zwiekszy swojg objetosc.
Z ttuszczu, cukru i maki wyrobic twardg kruszonke.

Ciasto ponownie wyrobic i naktada¢ do wysmarowanej ttuszczem foremki do potowy jej wysokosci.
Posypac kruszonkg. Przykry¢ Sciereczka, pozwoli¢ mu ponownie wyrosng¢.

Foremki wktada¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury okoto 200 stopni. Piec do zarumienienia
do tzw. suchego patyczka.

Aktualnie proces wyrabiania ciasta wykonywany jest czesto przy pomocy urzadzen typu mikser
(malakser). Dtugie wyrabianie ciasta i zwigzane z nim napowietrzanie jest procesem dfugim i
meczacym i powiedzenie tego etapu maszynie utatwia prace, nie ujmujgc mu waloréw smakowych.
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