YEAST CAKE

CIASTO DROZDZOWE
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SKLADNIKI

Ciastodrozdzowe:
- 700g mgki pszennej,
- 6 tyzek cukru,

- 2 tyzeczki cukru
Welglle\YY=Tee}

- 3 jajka,

- 40g Swiezych drozdzy,

- 500ml mleka,

- 6 tyzek oleju,

- szczyptasoli.
Kruszonka:

- 150g mgki pszennej,
- 4 tyzki cukru,

- 120g masta.
Dodatkowo:

- OwocCe.




YEAST CAKE

Yeast cake:
- 700g of wheat flour,
- 6 tablespoons of sugar,

- 2 teaspoons of v anilla
sugar,

-3 eggs,

- 409 of fresh yeast,

- 500ml of milk,

- 6 tablespoons of oll,

- a pinch of salt.
Crumble:

- 150g of wheat flour,

- 4 tablespoons of sugar,
- 120g of butter.
Additionally:

- fruit.




HOW TO PREAPARE
SPOSOB WYKONANIA

Rozkruszone drozdze wymieszac z tyzkq cukru, lekko
cieptym mlekiem i paroma tyzkami maki (tak, aby powstat
zaczyn o konsystenciji gestej Smietany). Zaczyn przykry<
Sciereczkq i odstawic w ciepte miejsce na ok. 10- 15 min.
do wyrosniecia.

Reszte maki wsypac do duzej miski. Dodac reszte cukru,
cukier waniliowy, jajka, szczypte soli, olej i wyrosniety
zaczyn. Wyrobi¢ ciasto robotem kuchennym uzywajgc
haka do zagniatania ciasta lub mikserem z mieszadtami.
(Ciastojest bardzo klejgce i luzne, dlatego najtatwiejjest
wyrobic je robotem lub mikserem). Nastepnie przykryc
Sciereczkq i odstawic w ciepte miejsce do wyrosniecia, az
podwoi swojg objet os¢.

W tym czasie przygotowac kruszonke. W tym celu zagniesc
wszystkie sktadniki na kruszonke i gotowqg wstawic do
loddwki.

Ciasto przetozyc do formy (o wymiarach ok. 35x 24cm)
wytozonej papierem do pieczenia lub wysmarowanej
mastem lub margaryng i posypanej magkg. Na ciescie
utozyC owoce (np.potdwkisliwek przecieciem do gory lub
plasterkijabtek) i posypac kruszonkq.

Ciasto piec w nagrzanym piekarniku ok. 45- 50 minut w
temperaturze 180°C, grzatka goéra- doét.

Mix the crushed yeast with a tablespoon of sugar, warm
milk and a couple of tablespoons of flour (so that aleaven
with the consistency of thick cream is formed). Cover it
with a cloth and put it in a warm place for about 10-15
minutes. to grow.

Pour therest of the flour intfo a large bowl. Add therest of
the sugar, vanilla sugar, eggs, a pinch of salt, oil and
leaven. Knead the dough using a food processor using a
kneading hook or a mixer with stirrers. (The dough'is very
sticky and loose, so it's easiest to knead it with a robot or a
mixer.) Then cover with a cloth and set aside in a warm
place torise untilit doubles in size.

During this time, prepare the crumble. To do this, knead all
theingredients into a crumble and put it in the fridge.

Put the dough into a baking tin (approx. 35 x 24 cm) lined
with baking paper or greased with butter or margarine and
sprinkled with flour. Place the fruit on the cake and sprinkle
with crumble.

Bake the dough in a preheated oven for about 45-50
minutesat 180 ° C, the heaterup and down.
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BON APPETIT!
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