Drozdzéwka z serem

Jedna z najpopularniejszych drozdzéwek w Polsce jest drozdzéwka z serem. Jest idealna
na $niadanie lub jako stodka przekgska. Smakosze uwielbiajg jg za kremowe, stodkie
nadzienie z twarogu, ktére doskonale komponuje sie z miekkim, puszystym i lekko
wilgotnym ciastem drozdzowym. Po upieczeniu ciasto ma delikatng strukture i jest
bardzo aromatyczne. Drozdzéwke nadziewang serem posypujemy kruszonka lub cukrem
pudrem albo polewamy lukrem, co dodaje jej dodatkowej stodyczy.

An

Czy masz ochote na stodkg butke z serem? & Zamoéw seréwke w Cukierni Duchcio w

warszawskim Wawrze!

A moze wolisz butki drozdzowe z innym nadzieniem? Na przyktad z budyniem albo
jabtkiem. Sg réwnie pachnace i smaczne. Buteczki jabtkowe posypujemy drobna stodka
kruszonka, a budynianki delikatnie polewamy lukrem.

A wiecie ile kalorii zawiera butka drozdzowa z serem?

Drozdzéwka z serem (u nas 100 g) to okoto 320 kalorii (kcal). To ok. 13% dziennego
zapotrzebowania kalorycznego dla dorostego cztowieka. Duzo? Nie, jesli po
tasuchowaniu podejmiemy aktywno$é fizyczng & Zeby spalié kalorie zawarte w jednej
drozdzéwece trzeba pojezdzi¢ na rowerze przez 44 minuty, poptywac przez 37 minut lub
pobiegaé przez 31 minut. | juz mamy dwie przyjemnosci: stodycze i sport.

Podobnie jest ze stodkg butkg z budyniem. Nasze budynianki sg pachnace i stodziutkie.
Skuszg kazdego amatora stodyczy! Niejeden smakosz probowat odmowic¢ sobie
skosztowania drozdzoéwki z budyniem. Niestety... kiedy poczut ten niezwykty aromat,
musiat ulec pokusie.

Najmniej kalorii ma drozdzéwka z jabtkiem, bo okoto 210, czyli jest prawie dietetyczna
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Jabtko z lekka nutg cynamonu zapieczone w ciescie drozdzowym - pycha. Drozdzowki z
jabtkiem cieszg sie wyjatkowym powadzeniem, poniewaz potaczenie stodkiego ciasta
drozdzowego z kwaskowatym jabtkiem tworzy harmonijng i przyjemng kompozycje
smakowa. Jabtka dodajg drozdzéwkom wartosci odzywczych, takich jak witaminy i
btonnik, dzieki czemu stanowig nieco zdrowszg opcje stodkich wypiekdw.

Jakie sktadniki sg potrzebne ciasto drozdzowe?

* maka pszenna,
e woda,

e drozdze,

e cukier



e 5ol

Ciasto drozdzowe jest spulchnione za pomoca swiezych lub suszonych drozdzy. Rozrost
ciasta to wynik Bermentacji alkoholowej, podczas ktérej drozdze przerabiajg cukier na
etanoli dwutlenek wegla. Proces wytwarzania ciasta drozdzowego przebiega
dwuetapowo: najpierw na sporzgdzamy rozczyn, a pozniej przerabiamy rozczyn na
ciasto. | gotowe!!

Uwaga: cukier dodajemy do ciasta drozdzowego nawet, gdy pieczemy ciasto stone,
poniewaz to on jestlermentowany przez drozdze.

Cukiernia Duchcio olrtuje stodkie buteczki z kazdym z tych nadzien na zamdwienie.

Zadzwon, napisz, zamoéw!!



