Buteczki drozdzowe z marmolada
Zakupilismy duzo drozdzy. A moze troche za duzo:) Stad u nas drozdzowki,

buteczki itp. itd. Nie zmienia to faktu, ze uwielbiam drozdzowe wypieki. One
majg taki przyjemny zapach, sa pulchniutkie, mieciutkie, przepyszne.
Przypominajg mi dziecinstwo. Te buteczki wtasnie takie sg. Zapraszam do ich
upieczenia. Dodam tylko, ze jest to jeden z lepszych przepiséw na ciasto

drozdzowe jakie znam.
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Sktadniki na okoto 15 buteczek:
= 600 g maki pszennej

» 30 g Swiezych drozdzy (15 suchych)

3 tyzki miekkiego masta

1 szklanka cieptego mleka

3 Xyzki cukru

pét tyzeczki soli

1 jajko plus 1 zéttko

ulubiona marmolada

Ciasto drozdzowe

1. Ze sSwiezych drozdzy zrobi¢ rozczyn (troche mleka, cukier, drozdze, troche
maki) i zostawic¢ do ,zabulgotania” (okoto 10-15 minut).


http://www.manufakturaciastek.pl/buleczki-drozdzowe-z-marmolada/

. Wszystkie sktadniki wraz z rozczynem (bez marmolady) ugnie$¢ i zagnies¢ na
elastyczne, miekkie i nie klejgce sie ciasto. Odstawi¢ do podwojenia
objetosci na okoto 1,5 godziny.

. Po tym czasie uformowa¢ mate buteczki i roztozy¢ je na blaszce wytozonej

papierem do pieczenia. Butki jeszcze urosng, wiec 9 butek na blache jest

optymalnym rozwigzaniem. Buteczki powinny mie¢ wielkos¢ piteczki do ping-
ponga.

. Zostawi¢ do napuszenia na okoto 30 minut.

. Przed wstawieniem do nagrzanego piekarnika (190 stopni) mozna je nasmarowac
roztrzepanym jajkiem. Nabiorg btyszczgcego ztotego koloru. Piec okoto 15
minut.

. Po wystygnieciu nabija¢ marmoladj.

. Smacznego.



