Butki pszenne z przedziatkiem
Przepis podkradtam od Domi. Zachecit mnie wpis o ich dobrym smaku i o tym, ze

smakuja jak z nadmorskiej piekarni. Okazato sie, ze przepis jest niezmiernie
tatwy w wykonaniu, a butki wychodza niczym z pieca w renomowanej piekarni.
Ciasto idealnie sie wyrabia i ugniata, sktadniki wymierzone sg wrecz idealnie.
Ciasto na te buteczki nie moze sie nie udac¢. Smakuja bardzo dobrze z wszystkim:
z masetkiem, z masetkiem i z pomidorem czy z nutella. Wyprébowalismy dzi$ troche
wariacji:) Bardzo nam smakowaty. Jedne z moich ulubionych buteczek.

-

Sktadniki na 6 duzych butek:
= 630 g maki pszennej tortowej

300 ml cieptej wody

25 g drozdzy swiezych lub 13 g suchych

1 tyzeczka soli

pot tyzeczki cukru lub fruktozy

2 tyzki oliwy
1 biatko

1. Z czeSci maki, cukru, wody i drozdzy zrobi¢ rozczyn. Odstawi¢ w ciepte
miejsce do czasu az rozpocznie pracowac¢ (jesli suche drozdze, to nie robi¢
rozczynu).


http://www.manufakturaciastek.pl/bulki-pszenne-z-przedzialkiem/
http://domiwkuchni.blox.pl/2012/04/Pszenne-buleczki.html

. Wymiesza¢ pozostate sktadniki z pracujacymi drozdzami w misie robota i
wyrobi¢ gtadkie i elastyczne ciasto (8 minut).

. Odstawi¢ w ciepte miejsce do podwojenia objetosci (60-90 minut).

. Blache do pieczenia wytozy¢ papierem do pieczenia. Mozna spsika¢ sprayem do
pieczenia (nie zrobitam tego i spdd buteczek oblepit sie lekko papierem,
ktéry ciezko byto usungd).

. Ciasto podzieli¢ na 6 kawatkéw. Wzig¢ jeden do reki, wyrobi¢ z niego ptaski
okrag i zwing¢ w sakiewke. Sakiewke potozy¢ zamknieciem do dotu na papierze
do pieczenia. Dzieki temu mamy okragta buteczke.

. Butki oprészy¢ lekko mgka. Odstawi¢ do napuszenia na kolejne 30 minut.
. Buteczki ,naciag¢” drewniang szpatuta do 3/4 ich gtebokosci.

. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (200 stopni) i piec okoto 30 minut do ich
delikatnego zarumienienia.

. Smacznego!



