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SKLADNIKI

Kruszonka i rabarbar

50 g maki pszennej

50 g cukru

40 g masta, zimnego,
pokrojonego na kawatki

250 g rabarbaru, bez tyka,
pokrojonego na 3 cm kawatki
Ciasto

250 g mleka

70 g cukru

30 g drozdzy $wiezych,
pokruszonych lub 3 tyzeczki
suchych drozdzy (patrz
wskazowka)

2 jajka

520 g maki pszennej, plus
dodatkowa ilo$¢ do oproszenia
blatu

80 g masta, miekkiego,
pokrojonego na kawatki, plus
dodatkowa ilo$¢ do nattuszczenia
miski

1 szczypta soli

Masa z ricotty

250 g sera ricotta, odsgczonego,
w temp. pokojowej, podzielonego
na kawatki (patrz wariant)

1 jajko

30 g cukru

1 tyzeczka cukru waniliowego,
wykonanego w TM lub 2 tyzeczki
cukru wanilinowego

Drozdzowki z ricotta i rabarbarem
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DROZDZOWKI Z RICOTTA
| RABARBAREM
(THERMOMIX® TM6, TM5, TM31)

420 min @ 2 godz. 20 min # tatwy = 14 sztuk I1 na 1 sztuke: Warto$é kaloryczna
1334.1 kJ, Wartosc¢ kaloryczna 318.9 kcal, Biatko 9.1 g, Weglowodany 45.4 g, Ttuszcz
11.3 g, Séd 50.0 mg, Tluszcze nasycone 6.6 g, Btonnik 2.0 g

Przygotowanie

Kruszonka i rabarbar

1. Do naczynia miksujgcego wsypaé make i cukier, doda¢ masto, wymieszac 15
slobr. 4. Kruszonke przetozyé do innego naczynia, odstawi¢ do lodéwki.

2. Do naczynia miksujacego wtozy¢ rabarbar, rozdrobni¢ 4 s/obr. 4.5. Przetozy¢ do
koszyczka, odstawi¢ do odsgczenia.

Ciasto

3. Do naczynia miksujgcego wla¢ mleko, dodac cukier i drozdze, podgrzewac 3
min/37°C/obr. 1. W tym czasie rozbi¢ jajka, oddzieli¢ zéttka od biatek, odstawic.

4. Dodaé make, zottka, masto i sél, wyrobié Ciasto ¥ /2 min. W tym czasie miske
nattusci¢ mastem. Ciasto przetozy¢ do przygotowanej miski, przykry¢ czysta
Sciereczka kuchenna, odstawi¢ do wyrosniecia na ok. 1 godz. W tym czasie 2 blachy
wytozy¢ papierem do pieczenia, odstawi¢. Umy¢ naczynie miksujgce.

5. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na 14 réwnych czesci (po 65-70 g kazda). Kazdg
czes¢ uformowacé w kule, nastepnie lekko sptaszczy¢ dtonmi, tworzac placek (@ 8
cm, grubosc¢ ok. 2 cm) i uktadac na przygotowanych wczesniej blachach, zachowujgc
5-6 cm odstepy. Przykry¢ czystymi sciereczkami kuchennymi i odstawi¢ do
wyrosniecia na ok. 30 min. W tym czasie rozgrza¢ piekarnik do temp. 180°C i
przygotowac¢ mase z ricotty.

Masa z ricotty

6. Do naczynia miksujgcego wiozy¢ ricotte, dodac jajko, cukier, cukier waniliowy i
skrobie, wymieszac 20 s/obr. 4.5. Przetozy¢ do innego naczynia, odstawic.
Rozdrobniony rabarbar odsgczy¢ w dtoniach.

Drozdzoéwki

7. Na $rodku kazdej drozdzowki zrobi¢ wgtebienie za pomoca spodu szklanki lub
filizanki (& 5-5,5 cm). Na $rodek kazdej drozdzéwki natozyé po 1 tyzce masy z ricotty
i po 2 tyzki odci$nietego rabarbaru. Brzegi drozdzéwek posmarowacé biatkiem za
pomocg pedzelka, wierzch posypac kruszonka. Piec 15-20 min (180°C), jedna
blacha po drugiej. Drozdzéwki z ricottg i rabarbarem podawaé po ostudzeniu.
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1 tyzeczka skrobi ziemniaczanej WSKAZOWKA

PRZYDATNE PRZYBORY o Jezeli w punkcie 4. zostang uzyte suche drozdze, moze by¢ konieczne wydituzenie

KUCHENNE czasu wyrastania.

miska, $ciereczka kuchenna, 2 e Przepis ,Cukier waniliowy” znajduje sie na platformie Cookidoo®.

blachy i papier do pieczenia,

pedzelek kuchenny WARIANT

o Ser ricotta mozna zastgpi¢ serkiem kremowym.
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