Ciasto drozdzowe "Ireny"

SKEADNIKI

Ciasto:

- 3 kg maki pszennej z mlyna,

- 60 dag cukru,

. 7 z6hek,

- 1 cale jajo,

- 20 dag masta wlasnej produkcji,
- 10 dag drozdzy,

- litr krowiego mleka

Kruszonka:

- 10 dag masta,

- 10 dag cukru,

- 25 dag maki pszennej,

- 1-2 tyzki domowej Smietany.

Sposéb wykonania:

Jaja ubijamy z potowa cukru i szczypta soli. Drozdze rozrabiamy z 1/4 |1 cieptego mleka i tyzka
stotowa cukru. Do przesianej maki dodajemy 3/4 1 bardzo cieptego mleka i dokltadnie mieszamy.
Dodajemy ubite jaja, nastepnie drozdze, pozostaty cukier oraz roztopione, ciepte masto.

Wszystkie sktadniki wyrabiamy przez ok. p6t godziny.

Ciasto wyktadamy do foremek i posypujemy przygotowana wczesniej kruszonka (ciasto na
kruszonke robimy tak, jak na zacierki). Nastepnie wyktadamy do blachy wysmarowanej ttuszczem i
pieczemy przez godzine.

Zrédto: " Smaki dziecinstwa - pieczywo codzienne i obrzedowe regionu towickiego" Wydawca:
Muzeum w Lowiczu.

Przepis podany przez Marianne Bolimowska, ur. w koncu XIX w.

Wykonany przez Irene Swiecka z Zabostowa Duzego.



