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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

300 g M�k� pszenn�

1 szczypt� Sól morsk�

50 g Cukier puder

2 szt Żółtko

50 g Roztopione m�sło

7 g Suszone drożdze

0.5 litr Mleko (letnie)

1 butelk� Olej słonecznikowy

5 łyżek Cukier

1 łyżk�  Cyn�mon mielony

0.5 kg J�błk�

2.5 łyżki Cukier

0.5 szt Org�niczn� cytryn�

0.5 torebki  Przypr�w� do Sz�rlotki

125 ml Wod�

Drożdzowe p�czki myszki z
cukrem cyn�monowym

45—60 Min

Przygotow�nie

1 W pierwszym kroku wymiesz�j w misce m�kę z drożdż�mi. Ter�z dod�j

kolejne skł�dniki z listy z mlekiem wł�cznie i wymiesz�j ręcznym mikserem,

�by uformow�ć ci�sto. N�stępnie przykryj i odst�w n� pół godziny. W

międzycz�sie wymiesz�j cukier z cyn�monem.

2 W kolejnym kroku wlej olej słonecznikowy do rondl� lub wyższej p�telni i

powoli podgrzej. Z�nurz p�czki w tłuszczu łyżk� stołow� i piecz n� złoty

kolor. N�stępnie osusz n� k�w�łku ręcznik� kuchennego. Upieczone myszki

obtocz w cukrze cyn�monowym.

3 Domowy mus j�błkowy jest ide�lny j�ko dod�tek. Możn� go również

przygotow�ć dzień wcześniej i bez problemu przechowyw�ć w lodówce.

4 W tym celu wyciśnij cytrynę i włóż j� do rondl� z cukrem, miesz�nk�

przypr�w do sz�rlotki i 1/8 litr� wody. J�błk� obierz, wydr�ż i pokrój w

kostkę. Gni�zd� n�sienne powinny zost�ć c�łkowicie usunięte.

5 Ter�z z�gotuj pokrojone j�błk� w wodzie z cytryn�. Duś przez około 20

minut, �ż j�błk� będ� miękkie.

6 Drobno zmiksuj blenderem ręcznym. Mus j�błkowy jest gotowy.


