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Gwiazda drozdzowa z makiem - Koto Gospodyn Wiejskich ,Nove Dworzanki”

Sktadniki
Ciasto

e 70 dag maki pszennej

1 szklanka cukru — 250 m

e 30 g Swiezych drozdzy

e 4jajka

¢ 15 dag masta lub margaryny
¢ 1 op. cukru waniliowego

e 0,51 mleka

e szczypta soli

Nadzienie makowe

30 dag suchego maku

150 g ptynnego miodu

3 tyzki cukru pudru

50 g roztopionego masta

10 dag bakalii (opcjonalnie)


https://pcpl.wrotapodlasia.pl/

¢ 1 jajko do posmarowania gwiazdy przed pieczeniem

Przygotowanie ciasta

Drozdze rozkruszy¢ do miski, dodac¢ 2 tyzki cukru, 1 tyzke maki, 3 tyzki cieptego mleka. Rozgnies¢ drozdze, rozmieszac na
gtadkg mase. Przykry¢ sciereczkg, zostawi¢ do lekkiego wyrosniecia na ok.15-20 minut.

Mleko podgrzac¢ delikatnie. Masto rozpuscic, lekko przestudzi¢. Do duzej miski wsypac przesiang przez sito make, cukier,
mleko i roztopione masto. Przemieszac¢. Dodac wyrosniete drozdze i wbic cate jajka.

Wyrabiac ciasto w misce, potem na stolnicy, ugniatajac i rozciggajac, by dostato sie do niego jak najwiecej powietrza.
Odpowiednio wyrobione nie klei sie do rak, ewentualnie mozna lekko podsypywac¢ maka, ale ostroznie, by nie zrobito sie zbyt
twarde. Wyrobione ciasto uformowac w kule, przykry¢ sciereczka i zostawi¢ na ok.1 godz. do wyrosniecia.

Przygotowanie nadzienia

Mak wsypa¢ na sitko i przela¢ zimng woda. Przetozy¢ do garnka i zala¢ gorgcg wodg (2 szklanki wody na 1 szklanke maku) —
gotowacé przez 20 minut. Co jakis czas zbiera¢ sitkiem zanieczyszczenia, ktére wyptywajg na wierzch. Odsgczy¢, np. na sitku z
gaza. Pozostawi¢ przynajmniej na 2-3 godziny, aby dobrze odciekt. Najlepiej ugotowac wieczorem i pozostawi¢ na noc na
sicie.

Przetozy¢ do makutry i ucierac¢ recznie, bagdz zmieli¢ przez maszynke do miesa na najdrobniejszym sitku. Do miski z
przemielonym/utartym makiem dodac¢ pozostate sktadniki: bakalie, miod, cukier puder. Wymieszac, odstawic.

Formowanie gwiazdy

Po wyrosnieciu ciasto podzieli¢ na 4 rowne czesci. Pierwszy kawatek ciasta chwile zagnies¢, nastepnie rozwatkowac na okrag
o Srednicy ok. 25 cm. Potozy¢ go na duzej blaszce wytozonej arkuszem papieru do pieczenia. Rozsmarowac 1/3 masy
makowej, pozostawiajgc ok. 1 cm wolnego brzegu. Rozwatkowac drugi kawatek ciasta i potozy¢ go na pierwszym krazku.
Ponownie posmarowa¢ masg makowg i potozy¢ 3 krgzek ciasta. Posmarowac resztg masy i przykry¢ ostatnim krgzkiem.

Na $rodku ciasta odcisng¢ okrag szklanka. Od niego poprowadzi¢ naciecia dookota, tak by postato 16 kawatkéw ( nacinac nie
prowadzac noza do korica pierwszego kawatka).

Wzig¢ w dton dwa sgsiadujgce kawatki ciasta i obkrecic je ku sobie a nastepnie zlepi¢ brzegi obu kawatkéw, tworzgc tym
samym ramie gwiazdy. Czynnos¢ powtorzy¢ po kolei z kolejnymi parami kawatkéw ciasta. Przykry¢ sciereczka, odstawic na
ok. 30 min. do ponownego wyrosniecia.

Bezposrednio przed pieczeniem gwiazde posmarowac roztrzepanym jajkiem. Piec 30-40 min. w piekarniku w temp. 180 st.

Zachecamy, aby do przygotowania drozdzowej gwiazdy uzy¢ Miodu Podlaskiego od jednego z naszych pszczelarzy z regionu.
Znajdziecie ich tu:
https://produkty.podlaskie.eu/wyszukiwarka?category=13 (https://produkty.podlaskie.eu/wyszukiwarka?category=13)



https://produkty.podlaskie.eu/wyszukiwarka?category=13

(/resource/image/2/1138/268/563/0x0.ipg)

(/resource/image/2/1138/268/562/0x0.ipg)

(/resource/image/2/1138/268/564/0x0.ipq)

(/resource/image/2/1138/268/565/0x0.jpqg)

(/resource/image/2/1138/268/567/0x0.jpg)

(/resource/image/2/1138/268/566/0x0.jpg)


https://pcpl.wrotapodlasia.pl/resource/image/2/1138/268/563/0x0.jpg
https://pcpl.wrotapodlasia.pl/resource/image/2/1138/268/562/0x0.jpg
https://pcpl.wrotapodlasia.pl/resource/image/2/1138/268/564/0x0.jpg
https://pcpl.wrotapodlasia.pl/resource/image/2/1138/268/565/0x0.jpg
https://pcpl.wrotapodlasia.pl/resource/image/2/1138/268/567/0x0.jpg
https://pcpl.wrotapodlasia.pl/resource/image/2/1138/268/566/0x0.jpg

(/resource/imaqge/2/1138/268/568/0x0.ipa)



https://pcpl.wrotapodlasia.pl/resource/image/2/1138/268/568/0x0.jpg

	Gwiazda drożdżowa z makiem - Koło Gospodyń Wiejskich „Nove Dworzanki”

