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Drozdzowe buteczki z burakiem
cukrowym

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 60 min . . 1 porcja

Buraki cukrowe - 350 g Woda z gotowania burakéw (syrop)
Maka pszenna lub mieszanka -200 ml

bezglutenowa - 500 g Masto - 100 g

Drozdze Swieze - 50 g Cukier - 1 tyzka

Jajka ekologiczne - 2 szt. Sl - szczypta

Smietana kwasna - 3 tyzka Chia do posypania buteczek -

Ja od razu gotuje wiekszg ilo$¢ burakéw (duzy gar), Scieram i cze$é
zuzywam od razu, a reszte startych burakéw zamrazam

w odwazonych porcjach.

Syrop z gotowania wlewam do stoikdéw i rowniez zamrazam.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Buraka cukrowego obrac i pokroi¢ na
mniejsze kawatki. Zala¢ wodg i ugotowac do

miekkosSci.

KROK 2: Zetrze¢ na tarce jarzynowe;.

KROK 3: W syropie z gotowania burakdéw
rozpuéci¢ masto pokrojone n mate kawatki. Do
letniego dodac cukier i drozdze. Odstawi¢ na 15

minut.

KROK 4: W miedzyczasie przygotowaé w misie

robota make, jajka, sol.

Dodac rozpuszczone drozdze i wyrobic ciasto.

KROK 5: Dodag starte buraki.
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KROK 6: Ponownie wyrobic.

KROK 7: Blache wtozy¢ papierem do pieczenia.
Formowac buteczki (ciasto jest dosy¢ klejace).

KROK 8: Odstawi¢ do wyro$niecia na 30-40
minut .

Posmarowac¢ wodg i posypacé chia (ewentualnie
makiem).

KROK 9: Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika na
dolng pétke piekarnika na 180 stopni i piec okoto
25-30 minut.

KROK 10: Podawaé same , z mastem lub
z konfiturg czy miodem. Buteczki sg bez cukru,
stodycz daje burak.
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