Przepis na bulki

Wiesz, ze jedne z lepszych pszennych buteczek powstajg z przepisu na
ciasto do pizzy?

Domowe buteczki sg idealne z mastem 1 domowym dzemem lub na stono z
zo0ltym serem jako pyszne, weekendowe $niadanie.

Czas pieczenia: 15 minut
Ilos¢ porcji: 12 butek

Skladniki:

o 7 g suchych drozdzy lub 20 g $wiezych

« 400 g maki - najlepiej typ. 550

e po tyzeczce cukru i soli

« 1 szklanka cieptej wody - 250 ml

o lyzka oliwy z oliwek do ciasta + okoto 20 ml oliwy
o 2 lyzki sezamu lub maku

Z przepisu wychodzi okoto 12 sztuk $rednicy 10 cm.

v Drozdze, cukier oraz 50 ml wody umie$¢ w wysokim naczyniu.

v' Wymieszaj i przykryj na kilka minut $ciereczkg lub recznikiem
papierowym.

v' Wybierz ciepte miejsce.

v" Warto wczesniej nagrzaé lekko piekarnik do temperatury nie wyzszej
niz 40 stopni.

v" W takich warunkach zaczyn bardzo szybko zacznie si¢ pienié. Tak
samo postepuj w przypadku drozdzy swiezych.
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Do duzej miski wsyp make, sol, olej oraz wyros$nigte drozdze i reszte
wody.

Ciasto wyrabiaj recznie kilka minut, az powstanie z niego zwarta
kula odchodzaca w catosci od brzegdéw miski.

Kule ciasta zostaw w misce przykrytej Sciereczkg na 30 minut.

Tutaj rowniez polecam sposob na lekko ciepty piekarnik.

Po tym czasie wyjmij ciasto na obsypany maka blat i wyrabiaj kilak
minut.

Nagrzewaj piekarnik na 250 stopni.

Ciasto podziel na 12 rownych kawatkow. Wyréb kazdy na kulke.
Na miseczke wylej 20 ml oliwy i namocz w niej palce dtoni.

Kazda buleczke jeszcze raz wez w dlonie, by cala pokryta byta
oliwg.

Uktadaj na blaszce w odstepach okoto 5 cm, gdyz butki podwoéjnie
wyrastaja.

Posyp kazda sezamem lub makiem i umie$¢ blach¢ w pickarniku na
12 - 15 minut.




