Pszenne buteczki
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czas przygotowania: 100 min
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poziom trudnosci: $redni

Sktaciniki
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Butki domowe pszenne Gellwe - 1opakowanie
letnia woda - 300 ml
Swiezedrozdze-40g

olej-40g

DODATKOWO:
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biatko jajka - 1sztuka

mak - wedle uznania
czarnuszka - wedle uznania
kminek - wedle uznania

gruba sél - wedle uznania
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Do miski wlej wode, dodaj drozdze i mieszaj, az sie rozpuszczq. Wsyp
mieszanke do wypieku butek i wyrabiaj przy pomocy mieszadet miksera
do momentu potgczenia wszystkich sktadnikéw. Dodqj olej i wyrabiaj
jeszcze okoto 3 minut lub do czasu uzyskania gtadkiej konsystencji.

Ciasto przykryj Inianqg $ciereczkg i odstaw do wyrosniecia na okoto 60
minut.

Wyroéniete ciasto przetz na podsypany mgkq stét i ponownie zagnieé.
Z ciasta uformuj watek i potnij go na 16 czesci. Z kazdej uformuj matq
buteczke.

Ptaskq blaszke wytéz papierem do pieczenia i utéz na niej buteczki. Jesli
utozysz je blisko siebie buteczki podczas rosniecia, potqczq sie i utworzq
duzg, dekoracyjnq forme (po upieczenie bedzie mozna odrywaé je od
siebie).

Buteczki przykryj $ciereczka i ponownie odstaw na 30 minut do
wyrosniecia.

Wyrosnigte buteczki posmaruj biatkiem i posyp: makiem, kminkiem,
grubg solg lub czarnuszkg.

Catosé wstaw do nagrzanego do 190°C piekarnika i piecz okoto 30



. minut.

Réwnoczesne wtozenie na dno piekarnika naczynia z gorgcq wodg
zapewni odpowiedniq wilgotnosé w piekarniku.

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



