gotuj w stylu eko.p!

Wegetarianskie drozdzowki orkiszowo -
jaglane

; Dorota Rozbicka

Polecane na: lunchbox, pieczywo, $niadanie

Kuchnia (region): polska

[l 120 min . Sredni . 16 porcji

maka orkiszowa typ 700 - 400 g oliwa z oliwek bio - 5 tyzka

maka jaglana - 50 g mleko roslinne - napéj kokosowo -
maka z ciecierzycy - 50 g ryzowy - 150 mi
cukier - 0,5 szklanka sOl - 1 szczypta
drozdze $wieze - 5 dag konfitura z dyni - 1 szklanka
jajko - 1 szt.

Puszyste i delikatne buteczki, Swietne na sniadanie czy do
$niadaniéwki na wynos.

Mozna zrobi¢ wiekszg ilos¢ i zamrozic.

Mozna zrezygnowac z jajka i buteczki stang sie weganskie.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowujemy wszystkie potrzebne
sktadniki do przygotowania dania. Wazne by
byty w temperaturze pokojowe;j.

KROK 2: Przygotowujemy zaczyn drozdzowy.
W cieptym mleku rodlinnym rozpuszczamy tyzke
cukru i drozdze. Zostawiamy do wyrosniecia.

KROK 3: Mieszamy wszystkie rodzaje maki,
dodajemy pozostaty cukier, s6l, mieszamy.
Dodajemy wyro$niety zaczyn drozdzowy i oliwe.
Recznie lub za pomoca robota kuchennego
wyrabiamy zwarte, elastyczne ciasto.
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Zostawiamy do wyro$niecia.

KROK 4: Kiedy ciasto podwoi swojg objetosé,
zagniatamy je minute a nastepnie dzielimy na 16
czesci.

Kazdg cze$c¢ ciasta rozgniatamy na reku,
faszerujemy tyzeczka konfitury i zlepiamy
formujac buteczke. Wierzch buteczek smarujemy
rozktéconym jajkiem.

Buteczki pieczemy w 180st przez 20-25 min.
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