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SKEADNIKI:

e 18 gdrozdzy swiezych

e 3 szklanki maki pszennej chlebowej typ 750 (ewentualnie zwyktej)

e 2/3szklanki cieptej wody (niegoracej)

e %.szklanki cieptego mleka (niegoracego)

o ptaskatyzeczka cukru

o . szklankioleju

o 1i%tyzki ziot prowansalskich lub po tyzeczce tymianku, rozmarynu,
oregano

e 1tyzka suszonego czosnku lub 3 zgbki Swiezego czosnku (przecisnietego
przez praske)

o % ptaskiej tyzeczki soli

¢ Dodatkowo do smarowania: olej lub rozpuszczone masto i tarty ser
pecorino/ parmezan /grana padano (2-3 tyzki)

PRZYGOTOWANIE



Z drozdzy, mleka, cukrui tyzki maki przygotowac zaczyn, czyli
wymieszac te sktadniki i pozostawic na ok 15 minut az zacznie pracowac.
Nastepnie do zaczynu dodac reszte sktadnikowi wyrobic gtadkie i
elastyczne ciasto. Jesli bedzie potrzeba dodac wiecej maki (1-2 tyzki), ale
nie wiecej, ciasto musi byc delikatne, a nie twarde.

Uformowac kule, obsypac delikatnie maka, przykryc sciereczka i
odstawic¢ na minimum1-1i % godziny do wyrosniecia.

Po tym czasie przebic ciasto, delikatnie je wyrabiajac przez minute i
formowac réwne kulki ok (16-17 sztuk). Uktadac na formie okragtej lub
kwadratowej w odlegtosci ok 2 cm od siebie. Przykryc Sciereczkg i
zostawic na 20 minut.

Piekarnik nagrzac do 190 stopni gora, dét z termoobiegiem. Buteczki
przed pieczeniem posmarowac olejemi posypac serem.

Piec ok 20 minut do zrumienienia.



