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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Ciasto drozdzowe bez cukru - przepis

Ciasto drozdZzowe bez cukru sprawdzi sie wtedy, gdy chcesz przygotowac co$ stodkiego, ale bez
klasycznego cukru w sktadzie. Warto trzymac sie kolejnosci dziatan, bo przy deserach nawet
drobne szczegdty wptywajg na efekt koncowy. Sktadniki zebratem osobno, a przygotowanie
rozpisatem mozliwie praktycznie.

Skladniki

Ciasto drozdzowe:

- 2 tyzeczki suchych drozdzy,

1/2 szklanki cieptego mleka,

- 2 tyzki erytrytolu,

1/3 szklanki oleju rzepakowego,

1 jajko,

- 125 g maki jasnej orkiszowej,

- 125 g maki dowolnej petnoziarnistej,

- Szczypta soli.

Nadzienie:

- 1 tyzeczka cynamonu,

- 1 tyzeczka skrobi ziemniacznej,

Kruszonka:

- 1/2 szklanki maki orkiszowej,

- 2 tyzki masta, zimnego i pokrojonego w kostke,

- 2 tyzki erytrytolu.

Przygotowanie krok po kroku

1. Przygotowanie Ciasta Drozdzowego: W misce wymieszaj drozdze z cieptym mlekiem i tyzkg maki.
Odstaw na 5-10 minut, az drozdze sie aktywuja.

2. Dodaj olej, jajko, stodzik, make i szczypte soli. Wyrabiaj ciasto do momentu, gdy stanie sie gtadkie i
elastyczne.

3. Odstaw ciasto na okoto godzine, aby podwoito swojg objetos¢.



4. Przygotowanie Nadzienia Jabtkowego: W garnku podsmaz jabtka z cynamonem na niewielkim ogniu
przez okoto 5 minut, az bedg miekkie. Wymieszkaj ze skrobig ziemniaczang, ktéra wchtonie nadmiar
soku. Odstaw do ostygniecia.

5. Przygotowanie Kruszonki: W misce wymieszaj mgke, zimne masto i erytrol Uzywaj palcow, aby
utworzy¢ kruszonke o zbitej konsystencji.

6. Skiadanie i Pieczenie: Rozwatkuj ciasto na grubos¢ ok. 1 cm.

7. Piecz w nagrzanym piekarniku (180°C) przez okoto 15-20 minut, az drozdzéwki stang sie ztociste.
Ciasto

8. alluloza

9. 0 Przepis na najlepsze brownie bez pieczenia (bez cukru dodanego!) 03/06/2026



