gotuj w stylu eko.p!

Butki drozdzowe kokosowe

,‘. Kinga Bajcar
Polecane na: ciasta, desery, pieczywo

Kuchnia (region): polska

oB . 180 min . $redni . 7 porcji

Maka kokosowa Bio - 2 szklanka  Drozdze $wieze - 1/2 kostka

Maka pszenna typ 550 Bio - 2 Mleko - 1 szklanka
szklanka * Nadzienie do butek - np jabtka,
Cukier z Agawy Bio - 1/2 szklanka dzem ekologiczny, $wieze owoce,
Jajka - 4 szt. powidta - troche
Oliwa z oliwek extra Virgin Bio - 5
tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Mleko podgrzewamy ale nie gotujemy.
Dodajemy do nich drozdze i mieszamy do
rozpuszczenia sie. Dosypujemy 4 tyzki maki
pszennej i 1 tyzke cukru, Mieszamy

i odstawiamy do wyrosniecia na okoto 15 minut.

KROK 2: Z6ttka oddzielamy od biatek.

Z6ttka miksujemy z cukrem z Agawy do biatosci.
Obie maki przesypujemy do miski, dodajemy
ubite zo6ttka i wyrosniety zaczyn.

Biatka ubijamy na sztywno.

Ciasto wyrabiamy recznie az zacznie odchodzi¢
nam od dtoni.

Na koniec dodajemy ubite biatka i ponownie
wyrabiamy ciasto.

Odstawiamy do wyro$niecia na okoto 1 1/2
godziny w cieptym miejscu pod przykryciem.

KROK 3: Gdy ciasto nam wyro$nie, dzielimy je
na 7 rbwnych czesci. Za kazdej czesci
formujemy kulke.

Kazda kulke mozemy nadzia¢ czym chcemy - ja
butki nadziatam konfiturami ze $liwek.

Kazda butke z wierzchu smarujemy odrobing
mleka i posypujemy cukrem z Agawy Bio.

Butki uktadamy na blaszce i ponownie
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odstawiamy do lekkiego wyro$nigcia.

KROK 4:Pieczemy w temperaturze 180 stopni
przez okoto 25.

KROK 5: Upieczone butki powinny sg swieze
przez okoto 3 dni.
Smacznego :)
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