gotuj w stylu eko.p!

Buteczki drozdzowe z korzeniem maca i
rodzynkami Bio

; Kinga Bajcar
Polecane na: ciasta, pieczywo

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 80 min . $redni . 18 porcji

Maka pszenna typ 550 Bio - 1 kg  Masto klarowne Bio - 100 g
Smietana 12 % Bio - 1 szklanka Rodzynki suttanskie - ewentualnie

Sproszkowany korzen maca Bio - 2 2urawina suszna Bio - 200 g
tyzeczka Swieze drozdze - 50 g

Mleko roslinne Bio - 1 szklanka Cukier z Agawy Bio - 1/2 szklanka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Mleko podgrzewamy do temperatury
35 stopni. Dodajemy 2 tyzeczki cukru z Agawy

Bio, drozdze i 4 tyzki maki.

Mieszamy az catos¢ sie rozpusci. Odstawiamy
na 15 minut aby zaczyn podrost.
Gdy juz zaczyn urosnie, przelewamy go do

wigkszej miski.

Dodajemy pozostatg magke wymieszang

z korzeniem maca Bio.

Dodajemy $mietane, pozostaty cukier i cato$¢

recznie wyrabiamy.

Na sam koniec dodajemy roztopione masto
klarowne Bio i ponownie wyrabiamy.
Odstawiamy na 1/5 godziny aby ciasto podwoito

swojg objetosc.

KROK 2: Gdy ciasto uro$nie, dodajemy
rodzynki/zurawine i ponownie przez chwile
wyrabiamy ciasto. Formujemy niewielkie
kuleczki, ktére nacinamy w poprzek nozem.

KROK 3: Smarujemy z wierzchu odrobing masta
klarownego i pieczemy w 180 st przez okoto 20

minut.

Buteczki sg mieciutkie, nadajg sie do jedzenia
zardwno bez dodatkéw jak i z dodatkami. Sg
idealne do koszyczkéw Wielkanocnych.,

Smacznego :)
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