Wstep

Przepis na 6 do 8 butek.

Lista zakupow
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Swierze drozdze - 12,5 g

Maka pszenna typ 550 - 500 g

Woda - 200 ml

Maslanka - 100 ml

Masto-70 g

Cukier- 30 g

Sél-10g

Stéd diastatyczny (nie jest to konieczny sktadnik) - 10 g
Jedno jajko do posmarowania butek
Sezam do posypania butek (opcjonalnie)
Jedna tyzka oleju do posmarowania miski

Sposob przygotowania

1.

Do wiekszej miski przesiej make z suchymi drozdzami i ze stodem (sktadnik
niekonieczny).

. W rondelku roztop delikatnie masto, po czym dolej do masta wody i maslanki. Dosyp

cukru i soli i wymieszaj dokladnie. Mikstura powinna by¢ lekko ciepta.

. Wlej mokre sktadniki do suchych i wyrabiaj ciasto do wstepnego potaczenia sktadnikow

ok. 2 minuty. Przykryj folig spozywcza i odstaw na 10-15 min. Wyrabiaj ciasto 7-10
minut do czasu, az nie bedzie sie bardzo kleito do reki.

Miske smarujemy tyzka oleju i przektadamy do niej nasza kulke z ciasta. Przykrywamy
folig i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na ok. 1h Nastepnie
przygotowujemy blache wytozona papierem. Piekarnik rozgrzewamy na 200 stopni
25% pary.

. Z wykorzystaniem wagi odcinamy 140 gr.
. Takie kulki uktadamy rownomiernie na blasze i sptaszczamy pierwszy raz, zeby nie

rosty za bardzo w gdre, tylko bardziej w szerz. Odstawiamy do wyrosniecia na 30
minut.

Smacznego!



