gotuj w stylu eko.p!

budecs ki £ somani Buleczki orkiszowe z ziarnami

& Nikita
Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

oH Il (50 min []

maka orkiszowa petnoziarnista -
250 ¢

maka pszenna graham - 100 g

maka pszenna chlebowa typ 750 -
150 g

masto shea bio planet
(rozpuszczone) - 1 tyzka

drozdze swieze - 22 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Drozdze rozkruszy¢, wymieszac

z czescig letniej wody (ok. 100 ml) i miodem.
Odstawi¢ na 10-15 minut, aby drozdze
wystartowaty.

Do misy robota przesia¢ maki, dodaé zaczyn,
reszte wody i s6l. Wyrobi¢ gtadkie ciasto za
pomoca haka (lub recznie), pod koniec dodac
rozpuszczone masto i jeszcze chwile wyrabiac.
Z ciasta uformowac kule, wtozy¢ do miski
oprészonej maka, przykry¢ Sciereczka i odstawié
do wyro$niecia na 1-1,5 godziny (ciasto powinno
podwoi¢ swojg objetosc).

Wyroéniete ciasto jeszcze raz chwile wyrobic,
podzieli¢ na rowne czesci i uformowaé buteczki
(ja zrobitam 10 sztuk). Buteczki utozy¢ na blasze
wytozonej papierem do pieczenia. Przykry¢
Sciereczka i odstawi¢ ponownie do wyrosniecia
na okoto 30 minut.

KROK 2: Wyrosniete buteczki posmarowaé
roztrzepanym jajkiem i posypac ziarnami.
Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika do 200
stopni. Piec 12-15 minut.

. 10 porciji

midd - 1 tyzeczka
sol himalajska - 1 tyzeczka
woda - 300 ml

do posmarowania buteczek: jajo
eko -

do posypania: stonecznik, siemie
Iniane zfociste, czarny sezam -
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Buteczki wyjaé i studzié¢ na kratce.

Podawa¢ z domowymi konfiturami,
pastami lub samym mastem.
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