BULECZKI MASLANE
12szt
Skladniki:

Sktadniki (12 $rednich buteczek):

buteczki

- 4 szklanki maki pszennej*

- szklanka lekko cieptego mleka (krowie lub roslinne)
- 100g rozpuszczonego i ostudzonego masta
- 25g Swiezych drozdzy

- 2 jajka

- 2 tyzki cukru

- szczypta soli

cynamonowa kruszonka - mozna poming¢
- 50g zimnego masta

- 80g maki

- 50g cukru

- cynamon

Przygotowanie:

Drozdze mieszamy w miseczce z potowa cukru, 2 tyzkami maki pszennej i kilkoma tyzkami mleka (do
uzyskania konsystencji gestej $mietany), a nastepnie odstawiamy na 15min w ciepte miejsce.
Pozostate sktadniki taczymy ze sobg w duzej misce, dodajemy zaczyn drozdZzowy (powinien wyraZnie
zwiekszy¢ swoja objetos¢ i mie¢ babelki) - poczatkowo mieszamy wszystko widelcem, potem
zagniatamy energicznie ciasto dtoimi podsypujac w razie potrzeby maka do momentu az zacznie
odchodzi¢ od rak (mozna zagniata¢ je na stolnicy, jest troche tatwiej). Gdy ciasto bedzie elastyczne i
gtadkie formujemy kule, ktérg wktadamy do miski wysypanej maka, przykrywamy S$ciereczka i
odstawiamy na godzine w ciepte miejsce (ciasto powinno podwoi¢ swoja objetos¢).

Gotowe ciasto przekltadamy na stolnice i ponownie energicznie zagniatamy, a nastepnie dzielimy na
pot i kazda potéwke znowu na po6t, a nastepnie powstate w ten sposob czesci ciasta dzielimy na trzy
kawatki kazdg. W ten sposdb uzyskujemy 12 kawatkéw ciasta - kazdy z nich formujemy w dtoniach w
buteczke. Gotowe buteczki uktadamy na blaszce wytozonej papierem w niewielkich odlegto$ciach od
siebie, przykrywamy $ciereczka i odstawiamy ponownie na 15min. W tym czasie przygotowujemy
kruszonke rozcierajgc wszystkie jej skladniki szybko w palcach az utworza mniejsze i wieksze grudki.

Buteczki smarujemy mlekiem i posypujemy kruszonka (jesli przygotowuje je bez kruszonki wtedy
smaruje je roztrzepanym jajkiem, dzieki czemu tadniej sie przyrumienia). Blaszke wstawiamy do
piekarnika rozgrzanego do 180°C (termoobieg). Pieczemy 30min, a nastepnie odstawiamy na kratce
do ostudzenia lub - co bardziej prawdopodobne - zjadamy ciepte uwazajac, Zeby nie poparzy¢ sobie
zbytnio palcéw.

Buteczki mozna upiec réwniez w formie osobnych buteczek - wystarczy utozy¢ je na duzej blaszce (z
wyposazenia piekarnika) w wiekszych odstepach od siebie. MoZna tez nie dzieli¢ ciasta i cato$¢ wlozy¢
do keksowki wytozonej papierem do pieczenia (bedziecie mie¢ fajny, maslany chlebek drozdzowy) lub
uformowac ciasto w chatke.

*czeS¢ mgki mozna zamienic¢ na innqg. Wtedy nalezy obserwowaé ciasto w trakcie wyrabiania i w razie potrzeby dodac
wiecej mqki Zeby uzyska¢ odpowiedniq konsystencje ciasta. Jesli potowe mqki pszennej zamieniacie tak jak ja na jaglang
to na pewno konieczne bedzie dosypanie jeszcze w trakcie wyrabianie dodatkowej sporej porcji - pét lub nawet catej
szklanki - mqgki pszennej, poniewaz magki bezglutenowe sq z natury bardziej suche i sypkie, co przetozy sie tez na czas
przez jaki zachowajq sSwiezos¢ (w nastepnych dniach wystarczy przed jedzeniem odswiezy¢ je ok. 20s w mikrofali).



