Petnoziarniste buteczki pszenne

Nie mam cierpliwo$ci do maki zytniej. Nie wychodza mi z niej wypieki. To miaty
by¢ buteczki zytnie, dwukrotnie prébowatam i dwukrotnie sie poddatam. Dlatego
przepis troche zmodyfikowatam i dalej osiggnetam to co chciatam: zdrowag
buteczke:) Smakuja bardzo dobrze. Sg mieciutkie, dtugo pozostajg S$wieze, ciasto
szybko wyrasta i tadnie sie piecze. Warte wyprébowania. Zajadali sie dzis na

$niadanie nimi moi sgsiedzi, ja i méj Tata.

Sktadniki na okoto 20 buteczek:
» szklanka ptatkéw owsianych

= 2-3 tyzki miodu
= 35 g masta
» 1'/, tyzeczki soli

= 2 szklanki wrzgcej wody
1. Powyzsze sktadniki doktadnie razem wymiesza¢ i odstawi¢ do wystygniecia.

» 30 g Swiezych drozdzy (15 suchych)
* 6 tyzek cieptej wody

=4'/, — 5 szklanek maki pszennej petnoziarnistej


http://www.manufakturaciastek.pl/pelnoziarniste-buleczki-pszenne/

= do posmarowania butek: roztrzepane jajko z tyzka mleka i do posypania np.
ptatki owsiane

. Drozdze wymiesza¢ z cieptag woda. Odstawié¢ na jakies 15 minut, az beda
lekko ,bulgotac”.

Rozczyn wla¢ do miski z ptatkami owsianymi. Doda¢ maki.

. Wyrobi¢ elastyczne, miekkie ciasto. W robocie kuchennym okoto 10 minut.
Odstawic
w ciepte miejsce do podwojenia objetosci .

. Na wytozong papierem do pieczenia blache wytozy¢ buteczki (powinno
wyjs¢ przynajmniej 20 buteczek). Zostawi¢ do napuszenia na okoto 30 minut.

. Nasmarowa¢ jajkiem i posypac ptatkami. Wstawié¢ do nagrzanego piekarnika
(200 stopni) i piec do zbragzowienia (okoto 15 — 20 minut).



