BULECZKI SNIADANIOWE Z ZIARNAMI
8szt
Skladniki:

- 550g maki pszenne;j

- 150g mleka

- 100g wody

- 100g drobnych ziaren (ja daje mix: stonecznik, siemie, sezam)
- 2 tyzki miekkiego masta (moze by¢ klarowane)

- 20g $wiezych drozdzy

- jajko

- tyzeczka cukru

- tyzeczka soli

Przygotowanie:

Mleko podgrzewamy z woda zeby byto letnie. W miseczce umieszczamy cukier, pokruszone
drozdze, czubata tyzke maki i zalewamy to potowa mleka, a nastepnie mieszamy (ja robie to mata
trzepaczka) i odstawiamy pod przykryciem na 15min. Gdy zaczyn drozdZzowy zacznie pracowac i
powiekszy swoja objetos¢ (to znak, ze drozdze zaczety prace) wszystkie sktadniki umieszczamy w
maszynie i wyrabiamy przez kilka minut do uzyskania plastycznej masy, ktéra sama bedzie
odchodzi¢ od koncéwek maszyny. Jesli nie macie Thermomixa ani innego urzadzenia, ktoére
wyrobi Wam ciasto - po prostu taczycie ze sobg wszystkie sktadniki w duzej misce, mieszacie, a
gdy zacznie gestnie¢ przektadacie na stolnice i kilka minut energicznie zagniatacie ciasto.

Wyrobione ciasto formujemy w kule i odstawiamy w duzej misce (mozna ja lekko posmarowac
ttuszczem, cho¢ je nigdy tego nie robie), w cieptym miejscu pod przykryciem na 60min. Po tym
czasie ciasto dzielimy na wybrana ilos¢ kawatkéw i z kazdego z nich formujemy buteczki
dowolnego ksztattu. Gotowe buteczki uktadamy w odlegtosci od siebie (buteczki urosng podczas
pieczenia) na duzej blaszce wytozonej papierem do pieczenia, smarujemy rozbettanym jajkiem lub
mlekiem i posypujemy ulubionymi dodatkami, a nastepnie odstawiamy jeszcze na 10-15min.

Wstawiamy blache do piekarnika rozgrzanego do 190°C (d6t+termoobieg lub sam termoobieg)) i
pieczemy 20min az buteczki beda ztotobrazowe.



