Drozdzowki z rabarbarem
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Skladniki:

500 g maki tortowej

50 g Swiezych drozdzy

50 g cukru kokosowego

50 g zwyktego cukru

250 ml ttustego mleka

120 g masta



szczypta soli

2 z6ttka

2 jajka

3-4 todygi rabarbaru, pokrojone w 1 cm czastki

na kruszonke:

70 g zimnego masta, pokrojonego w kostke

60 g maki

20 g widrkéw kokosowych (mozna je poming¢ i doda¢ wiecej maki)

50 g cukru kokosowego

opcjonalnie do posypania: 2 tyzki migdatéw w stupkach i 1 tyzka ptatkéw kokosowych

Make przesiewam do duzej miski, masto roztapiam. Mleko lekko podgrzewam. Do garnuszka wlewam
potowe cieptego mleka, dwie tyzki maki i rozkruszam $Swieze drozdze. Mieszam catos¢ doktadnie, by
uzyskac konsystencje gestej Smietany. Odstawiam w ciepte miejsce pod przykryciem do wyrosniecia na 15
minut.

Whbijam do miski dwa jaja i dwa zéttka, cukier kokosowy i zwykty, ubijajgc catos¢ przez chwile trzepaczka.
Przelewam mase jajeczng do miski z maka, dodaje wyrosniete drozdze i wyrabiam duza drewniang tyzka,
dolewajgc mleka, az ukazg sie bgbelki. Nastepnie porcjami wlewam roztopione, ciepte masto, caty czas
wyrabiajgc ciasto. Gdy ciasto bedzie samo odchodzi¢ od drewnianej tyzki, oznacza to, ze jest wyrobione.

Posypuje ciasto niewielka iloscig maki, przykrywam czysta Sciereczka i grubym recznikiem, ktade miske na
poduszke i odstawiam w ciepte miejsce do wyrosniecia. Ciasto rosnie okoto pét godziny.

W tym czasie przygotowuje kruszonke, rozcierajgc w misce jej sktadniki. Z wyrosnietego ciasta formuje
niewielkie butki, uktadam je na wytozonej papierem do pieczenia blasze, zachowujgc odstepy. Sptaszczam
kazdg butke i wciskam w nig 5-6 kostek rabarbaru, smaruje pozostatym biatkiem (opcjonalnie), posypuje
kruszonka i migdatami lub ptatkami kokosowymi.

Buteczki pieke partiami (po jednej blaszce) w 180°C przez mniej wiecej 25 minut .
Z podanej porcji wychodza ok. 15 sztuk drozdzéwek

Cukier kokosowy mozna w catosci zastgpi¢ zwyktym.

Zrédlo: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/38735-drozdzowki-z-rabarbarem



