Bardzo puszyste buleczki

Skladniki na 12 - 16 bulek:

+ 1 szklanka letniego mleka

+ 110 g miekkiego masta

+ 1/4 szklanki cukru (tu wedtug mnie zdecydowanie za duzo, zmniejszytam do
2 lyzek)

+ 2 jajka, roztrzepane

«  3/4 lyzeczki soli

« 4 szklanki maki pszennej (cze$¢ maki mozna zastgpi¢ makq razowq lub
Zytniq)

« 3 lyzeczki suchych drozdzy (12 g) lub 24 g Swiezych

Ponadto: jajko roztrzepane z 1 tyzka mleka do posmarowania.

Mikserem z przystawkg do ciasta drozdzowego wymieszaC wszystkie sktadniki w
podanej kolejnoSci, przez kilka minut. MozZna oczywiScie ciasto wyrobi€ recznie (w
przypadku drozdzy Swiezych zrobi€ wczeS$niej rozczyn, suche natomiast wymieszac z
makg). Po doktadnym wyrobieniu pozostawi€ pod przykryciem, w cieptym miejscu,
do podwojenia objetosci.

Po tym czasie ciasto podzieli¢ na 12 - 16 czesci (w zaleznoSci od tego, jak duze
chcemy buteczki; ja podzielitam na 16 czesSci). Buteczki wytozy¢ na blaszke,
pozostawiajgc miedzy nimi okoto 1 cm odstep. Przykry¢, pozostawi¢ do wyroS$ni€cia,
do podwojenia objetoSci, na okoto 45 minut, az sie zetkng.

Wyros$niete butki wysmarowac jajkiem, piec okoto 20 - 25 minut w temperaturze
185°C. Podczas pieczenia mozna przykryC folig aluminiowq, by si€ nie przypiekty.
Studzi€ na kratce.

Dla maszynistow:




Wszystkie sktadniki umieSci¢ w maszynie do pieczenia wedtug kolejnoSci: ptynne,
sypkie, na kofcu drozdze. Nastawi¢ program do wyrabiania i wyrastania ciasta
'dough'. Po tym czasie uformowac buteczki i dalej postepowac wg przepisu.
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