Czary Penelopy

Piknikowe ciasto drozdzowe

Musze si¢ przyznaé, ze przed zblizajacym si¢ weekendem majowym przezywalam do$¢ spore
dylematy, jaki przepis Wam zaproponowa¢. Zamiast grillowego dania, ostatecznie zdecydowatam
si¢ na wspaniate ciasto drozdzowe, ktore Swietnie nadaje si¢ na wszelkiego rodzaju wyprawy i
wyjazdy. Bo wlasnie tak postrzegam te kilka wolnych dni. Nie tylko jako stacjonarne siedzenie w
ogrodzie i1 grillowanie kielbasek czy karkéwki, ale idealny czas, by wybra¢ si¢ na wycieczki za
miasto 1 nacieszy¢ si¢ pigknem tak pdzno zbudzonej tego roku wiosny.

PENELOPY

Dlaczego wybratam to ciasto i co powoduje, ze jest takie wyjatkowe? Pomijajac fakt, ze jest ono
drozdzowe, mocno cynamonowe i stodkie, to dodatkowym atutem jest to, ze mozna sobie obrywac
jego czastki i zajada¢. Nie wymaga krojenia, talerzykéw i podobnych ceregieli (ktorych w
domowych warunkach oczywiscie przestrzegam). Jednak na wycieczkach jesteSmy na luzie,
cieszymy si¢ wspolnym wyjazdem, a to ciasto mozemy zajada¢ w prawie kazdych warunkach bez
skrepowania. Wystarczy oderwac sobie kawateczek i juz. Dzieciom bardzo odpowiada ta
niekonwencjonalna forma konsumpcji mozliwos$¢ obrywania sobie jego kawaltkow.

To ciasto robitam juz wielokrotnie przy okazji réoznych wypraw. Ostatnio, gdy moje dzieci
wyjezdzaly na ferie do babci. Zaopatrzone w to ciasto, dzielnie odbyly podréz pociaggiem na
Podbeskidzie.

Jest wspaniate rowniez na pozne $niadanie weekendowe; jesli komus bedzie chciato si¢ wstaé (tak
jak mi) i obudzi¢ domownikow zapachem pieczonego ciasta o cynamonowej nucie, rozkosznie
rozprzestrzeniajacej si¢ po catym domostwie...Czy mozna wtedy wsta¢ w ztym humorze?? Nie
sadze...

Ciasto drozdzowe

2 1 % szklanki maki pszennej

1 opakowanie(7 g) suchych drozdzy instant
Ya szklanki cukru

5 tyzeczki soli

60 g masta, nie solonego

1/3 szklanki mleka

Ya szklanki wody

2 duze jaja

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

Cynamonowe nadzienie

1 niepetna szklanka cukru

2 tyzeczki mielonego cynamonu

Y tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej
1 tyzeczka mielonego kardamonu



50 g masta, roztopionego i przestudzonego

W duzej misce zmieszatam dwie szklanki maki, drozdze, cukier i s6l. Jajka ubilam trzepaczka w
osobnym naczyniu. W garnuszku podgrzatam mleko i roztopitam w nim masto. Gdy si¢ rozpuscito -
zdjelam je z ognia. Lekko przestudzilam, dodatam wanili¢ i wod¢. Mleko z mastem wlalam do
suchych sktadnikow 1 wymieszalam catos$¢ tyzka. Dodatam jajka, reszte maki i wyrobitam ciasto.
Bylo gladkie i lekko klejace. Tak przygotowane ciasto drozdzowe przetozylam do lekko
naoliwionej miski, przykrylam baweiniang $ciereczka i odstawitam do wyrastania na okoto 60
minut (musi wyraznie wyrosngc).

Po tym czasie ciasto, ktore juz si¢ o dziwo nie kleito - wytozytam na blat, oproszytam lekko maka i
rozwatkowatam na prostokat dtugosci keksowki, w ktorej bedziemy piec chlebek (u mnie 30 cm) i
szerokos$¢ ok 50 cm.

Powstaty prostokat posmarowatam roztopionym mastem i1 réwnomiernie posypatam cukrem
wymieszanym z cynamonem, kardamonem i gatka. Obsypany prostokat pokroitam na 6 rownych
pasow. Delikatnie ulozytam je jeden na drugim. I pokroitam na 6 réwnych czesci. Powstalo 6
szeScianow ztozonych z 6 warstw ciasta. Kazda z powstatych czesci utozytam pionowo w
keksowce. Patrzac z gory na kekséwke byto wida¢ 36 kromek ciasta. Przykrytam $ciereczka i
odstawilam na 40 minut do wyrastania. Powinno znowu mocno wyrosnac.

Piektam w temp 170 st C. przez ok 35 min. I stwierdzam, ze o 5 minut za dlugo...

Ono powinno zbrazowie¢ na wierzchu i mocno wyrosna¢. Najlepiej smakuje oczywiscie w dniu,
kiedy jest upieczone, jednak na drugi dzien - jesli co$ zostanie po wyprawie - tez wybornie smakuje
do porannej kawy... Polecam

Smacznego!
Penelopa Rybarkiewicz-Szmajduch

przepis pochodzi z bloga :
joythebaker.com/2011/03/cinnamon-sugar-pull-apart-bread/



