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Butka wroctawska (weka) bez zaczynu

& HABIBII

Polecane na: pieczywo, sniadanie

Kuchnia (region): arabska, polska

oB . 0 min . . 1 porcja

Maka pszenna tortowa - 650 g S6l morska miatka - 1 tyzeczka
Ciepte mleko - 250 ml Cukier drobny - 1 tyzka

Ciepta woda - 150 ml Z6ttka - 2 szt.

Stopione masto 82% - 3 tyzka Drozdze instant - 7 g

Olej rodlinny - 2 tyzka

. Dodatkowe info: W czasach wszechobecnych konserwantéw i sztucznych dodatkéw
pieczywo najzdrowsze, najpewniejsze i najsmaczniejsze to takie, ktére

jest samodzielnie upieczone - w mysl zasady "wiem, co jem".

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W misce potaczy¢ wszystkie sypkie sktadniki i przemieszac¢. Do cieptej wody dolaé ciepte
mleko, olej oraz rozpuszczone masto i zéttka - zmiksowac na jednolity ptyn. Wstepnie zarobi¢ taczac
mokre sktadniki z suchymi. Wyrobié¢ elastyczne jednolite ciasto. Nakry¢ naczynie Sciereczka

i odstawi¢ do wyros$niecia.

Kiedy ciasto podwoi objetos¢ przetozy¢ je na blat kuchenny posypany maka i odgazowacé (przez
chwile zagniatajac i rozciggajac). W miedzyczasie nagrzac piekarnik do 220°C i na dnie ustawic¢
naczynie z zimng woda albo kostkami lodu.

Podzieli¢ ciasto na potowe i obie czesci uformowac w podtuzne bochenki. Nakry¢ i odstawi¢ do
wyro$niecia. Kiedy butki dobrze wyrosng zrobi¢ na nich sko$ne naciecia.

Piec 15 minut, a nastepnie zmniejszy¢ temp. do 190-200°C i piec ok. 20-25 min.

Wyjaé na kratke i pozostawi¢ do ostygniecia.
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