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Maslane buteczki z serem i powidtami :)

; Zdrowie na jezyku

Polecane na: ciasta, sniadanie

oB . 60 min . tatwy . 12 porcji

Maka - 600 g Aromat lub eliksir waniliowy - do
Masto - 100 g smaku

Drozdze - 30 g Twarég -200 g

Mleko - 150 ml Z6ttko - 1 szt.

Cukier - 150 g Cukier - 2 tyzka

Jajka - 4 szt. Rodzynki - 3 tyzka

Powidta domowe - troche

. Dodatkowe info: Mozna je zabra¢ na piknik, do szkoty, pracy. Nie sg typowo
dietetyczne, ale na pewno zdrowsze od tych "sklepowych" :) A do tego

sg tatwe w przygotowaniu.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W garnku podgrzewamy mleko, dodajemy 3 tyzki cukru (te z 150g :)) i drozdze, mieszamy
do rozpuszczenia sktadnikéw. Odstawiamy na 10-15 minut.

KROK 2: Rozpuszczamy masto i odstawiamy do wystygniecia.

KROK 3: Do miski wsypujemy make, cukier, wbijamy jajka, dodajemy aromat, zaczyn z drozdzy
i ostudzone masto. Wyrabiamy i odstawiamy do wyrosniecia na 30 minut.

KROK 4: FARSZ: twar6g, z6ttko, rodzynki, cukier, aromat

Rodzynki namaczamy w goracym mleku/wodzie aby zmiekty. Zéttko ucieramy z cukrem, dodajemy
ser i aromat, a takze rodzynki i miksujemy catg mase.

KROK 5: Kiedy ciasto podwoito swojg wielko$¢ przystepujmy do lepienia buteczek. Bierzemy
niewielka ilos¢ ciasta (w zaleznosci od tego jakiej wielkosci chcemy, aby buteczki byty), lekko
sptaszczamy i w srodek dajemy po czubatej tyzeczce masy. Zawijamy, tak aby serek nie wyciekt. To
samo z powidtami.

strona1/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/maslane-buleczki-z-serem-i-powidlami-:



gotuj w stylu eko.p!

KROK 6: Przed pieczeniem smarujemy buteczki zottkiem roztrzepanym z niewielka iloScig cieptej
wody, uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika
na 180* na 20-25 minut. Do zarumienienia. Smacznego :)
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