gotuj w stylu eko.p!

Domowe buleczki razowe

‘. Kuchnia Letycji
Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): arabska

[l 60 min . $redni . 8 porcji

. Skiladniki: maka pszenna razowa - 2 1/2 letnia woda - 1 szklanka
szklanka masto - 1 1/2 tyzka
maka pszenna biata - 2 szklanka cukier - 1 tyzka
drozdze w kostce - 20 g s6l - 1 tyzka

mleko - 1 szklanka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W matym garnku zagotowujemy szklanke mleka. Nastepnie dodajemy do niego 1,5 tyzki
masta i tyzke cukru, mieszamy do ich rozpuszczenia.

KROK 2: Dolewamy szklanke letniej wody i odstawiamy na 3 minuty, aby cato$¢ ostygta.
KROK 3: Dodajemy rozkruszone drozdze i mieszamy, az sie rozpuszcza.

KROK 4:Rozczyn drozdzowy przelewamy do miski, solimy go, a nastepnie dodajemy stopniowo oba
rodzaje maki wyrabiajac ciasto. Ciasto wyrabiamy intensywnymi, mocnymi ruchami przez kilka minut.
Bedzie ono lepkie, miekkie (nie elastyczne jak typowe ciasto).

KROK 5: Kiedy ciasto jest gotowe, przykrywamy miske sciereczkg i odstawiamy na p6t godziny
w ciepte miejsce do wyro$niecia.

KROK 6: Nastepnie ostroznie wyciggamy ciasto na wystang makg stolnice lub deske i dzielimy je na
8 czesci. Z kazdej z nich formujemy buteczke o dtugosci okoto 7 cm. Dobrze jest przed tym rece
obtoczy¢ w mace, aby ciasto sie do nich za bardzo nie kleito. Mozemy tez dla ozdoby zrobié
poprzeczne naciecia ciasta nozem.

KROK 7: Bufki przenosimy na nattuszczona, np. za pomoca oliwy blache i odstawiamy jeszcze na
5-10 minut do wyrosniecia.

KROK 8: Buteczki pieczemy przez 13 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 220 °C. Mozna
upiec je z parg wodna, tzn. umieszczajac poziom nizej niz blaszka z butkami naczynie zaroodporne
z wodg - dzieki temu skérka buteczek bedzie bardziej chrupka.
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