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Do bkt " Domowe buteczki wroctawskie

& Nikita
Polecane na: pieczywo, sniadanie

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 00 min . . 9 porc;ji

. Skladniki: maka pszenna (typ 480-550) - 500 masto miekkie - 2 tyzka
g sl - 1-1,5 tyzeczka
drozdze swieze - 20 g cukier - 1 tyzeczka

mleko letnie - 150 ml
woda - 150 ml

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Drozdze rozpusci¢ razem z cukrem
w 1/2 szklanki cieptego mleka, odstawi¢ na 10
minut. W miedzyczasie do misy robota wsypaé
make, wla¢ pozostate mleko, wode, migkkie
masto i s6l. Dodaé podrosniete drozdze

z mlekiem i wyrobi¢ gtadkie ciasto za pomoca
haka. Czas wyrabiania okoto 5 minut. Ciasto
pozostawi¢ w misie na 40-60 min do
wyrosnigcia, przykry¢ sciereczka.

Po tym czasie ciasto na ponownie przemieszaé
i przetozy¢ na lekko oprészony maka blat,
uformowac watek i podzieli¢ go na 9 rownych
kawatkow. Uformowacé okragte butki, utozy¢ na
przygotowanej wczesdniej blasze do pieczenia
wytozonej papierem do pieczenia.

KROK 2: Buiki lekko sptaszczyé i oproszyc
maka, a nastepnie za pomoca tepej strony noza
w kazdej butce wykonac¢ podtuzne wgtebienie,
dociskajgc prawie az do blachy.

KROK 3: Przykry¢ czystg Sciereczkg kuchenna,
odstawi¢ do wyrosniecia na 20-25 minut. Pod
koniec czasu wyrastania nagrza¢ piekarnik do
200 stopni (gora-dot).

KROK 4: Buteczki piec 15-20 minut.
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Podawaé z ulubionymi dodatkami.

Buteczki wroctawskie sg pyszne
i mieciutkie nawet na drugi dzien.
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