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»*’ Buteczki z kremem sezamowym
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. Skladniki: maka orkiszowa jasna - 400 g

maka sezamowa - 2 tyzka
drozdze - 1/2 opakowanie
cukier trzcinowy - 2 tyzka
napoj sojowy - 200-250 ml
olej - 100 ml

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Drozdze instant zawsze rozpuszczam
w niewielkiej ilosci wody ze szczypta cukru

i maka Do miski wsypatam make, make
sezamowg dodatam cukier, szczypte sol, wlatam
drozdze, napdj sojowy i zaczetam zagniataé
ciasto, nastepnie wlatam olej i wyrabiatam ok. 10
minut. Odstawitam na godzine do wyrosniecia.
Kiedy podwoito objetos¢ na stolnice wysypatam
troche maki, przetozytam ciasto, odgazowatam

i rozwatkowatam dos$¢ cienko na prostokat. Byt
bardzo dtugi i waski.

Wymieszatam tahine z miodem i z jedna tyzkg
podprazonych ziaren sezamu. Krem
rozsmarowatam cienko na catej powierzchni
zostawiajgc okoto cm ciasta po bokach. Catos¢
zrolowatam, posmarowatam olejem i posypatam
resztg sezamu, pocietam na 4 cm ciastka.

' Polecane na: desery, lunchbox, przystawki i przekaski,

. 1 porcja

SOl - 1 szczypta

krem tahina - 2-3 tyzka

miod - 1 tyzka

ziarna sezamu uprazone - 2 tyzka
cukier puder - troche
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Przetozytam na blache wytozong papierem do
pieczenia. Odstawitam na 15 minut do
ponownego wyrosniecia. Piektam 35 mint w 180
stopniach C. Po wystudzeniu posypatam
pudrem.
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