Drożdżówka mojej mamy :)

Zaczyn:

10 dag drożdży lub 2 opak. suszonych

3 łyżeczki mąki

3 łyżeczki cukru

pół kubka mleka zmieszanego z ciepłą wodą (żeby było delikatnie ciepłe)

Wszystko zmieszać w małej misce, (nie musi być dokładnie) zostawić tam łyżkę, przykryć talerzykiem i odstawić do wyrośnięcia. (ok 15 minut)

Ciasto:

0,5 kg mąki (może być więcej)

1 jajko

2-3 łyżki oleju

szczypta soli

2 łyżki cukru

Składniki wrzucić do dużej miski lub na stolnicę, dorzucić rosnący zaczyn. Dobrze wyrobić.

(Jeśli nie będzie chciało się kleić dodać ciepłego mleka.)

Po wyrobieniu, przykryć ściereczką i odstawić do wyrośnięcia (ok 1-2 godziny, zależy jak będzie ciepło w domu). 

Po wyrośnięciu przekrawam ciasto na dwie części (bo jest go sporo na 2 małe blaszki) i rozwałkowuję delikatnie na ok 1 cm grubości – układam na blaszce.

Na ciasto wykładam smażone jabłka (takie jak na jabłecznik, może być też jakaś marmolada), następnie ser biały (zmieszany z jajkiem, cukrem, 1 opakowaniem budyniu śmietankowego lub waniliowego i odrobiną oleju) Ja miałam akurat 0,5 kg sera białego.

Na koniec można wysypać jakieś owoce (ja miałam mrożone borówki) wszystko jeszcze troszkę posypałam cukrem. Można dać sam ser i tez będzie ok.

Włożyć do piekarnika na 100 stopni (na 10 minut, żeby ciut podrosło) potem podkręcić temperaturę do 175 stopni i piec ok 40 minut, aż boki się zarumienią.

