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SKEADNIKI:

450g maki pszennej typ 550
300g wody

1i V4 tyzeczki soli
1tyzeczka cukru

16g drozdzy swiezych

PRZYGOTOWANIE:

Drozdze wymieszac z wodg. W misce wymiesza¢ make, cukier, sol i
powoli wlewac wode z drozdzami mieszajac catos¢ duza tyzka. Po
wlaniu catej wody wymieszac wszystkie sktadniki, aby sie jedynie
potaczyty. Nie wyrabiac ciasta, a gdy beda grudki, nie przejmowac sie
tym. Tak przygotowane ciasto zostawi¢ w duzej misce na minimum 10-
12 godzin (na blacie kuchennym - najlepiej na noc), przykryc folig
spozywcza, w ktorej zrobic kilka dziur lub Sciereczka, ale pozostawic¢
delikatny dostep powietrza.

Po tym czasie ciasto ogdazowac wyrobic¢ przez minute i podzieli¢ na
okoto 10-12 butek. Uforomowac buteczki rozptaszczajac kawatek ciasta
i boki sklejac do srodka, wytozy¢ na papierze do pieczenia na blaszce.
Przykry¢ sciereczka i zostawic do podwojenia objetosci na okoto 30
minut.



e Piekarnik nagrzac do 200 stopni ( u mnie gora dét z termoobiegiem).
Pod koniec wyrastania buteczek w czajniku zagotowac wode. Przelac¢
ja do naczynia zaroodpornego i wstawic¢ na spod piekarnika. Dzieki
temu w piecu wytworzy sie para wodna i stworzy na buteczkach
chrupigca skorke.

e Buteczki po wyrastaniu naciac skalpelem albo ostrym nozem na gorze
na pét lub w dowolny fantazyjny sposob. Wstawic do nagrzanego
piekarnika i piec okoto 20-25 minut do zarumienienia.

*Ciasto jest dosy¢ klejace, postarajcie sie nie dosypywac za duzo maki, a
jedynie podsypywa¢ maka przy formowaniu buteczek.

Wiecej na : www.marlenagotuje.pl

Instagram: @marlenagotuje
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