
Bardzo puszyste bułeczki

Składniki na 12  16 bułek: 

• 1 szklanka letniego mleka
• 110 g mi kkiego masłaę
• 1/4 szklanki cukru (tu według mnie zdecydowanie za du o, zmniejszyłam doż  

2  ły ek)ż
• 2 jajka, roztrzepane
• 3/4 ły eczki soliż
• 4 szklanki m ki pszennej (cz  m ki mo na zast pi  m k  razow  lubą ęść ą ż ą ć ą ą ą  

ytni )ż ą
• 3 ły eczki suchych dro d y (12 g) lub 24 g  wie ychż ż ż ś ż

Ponadto: jajko roztrzepane z 1 ły ka mleka do posmarowania.ż

Mikserem z przystawk  do ciasta dro d owego wymiesza  wszystkie składniki wą ż ż ć  
podanej kolejno ci, przez kilka minut. Mo na oczywi cie ciasto wyrobi  r cznie (wś ż ś ć ę  
przypadku dro d y  wie ych zrobi  wcze niej rozczyn, suche natomiast wymiesza  zż ż ś ż ć ś ć  
m k ). Po dokładnym wyrobieniu pozostawi  pod przykryciem, w ciepłym miejscu,ą ą ć  
do podwojenia obj to ci.ę ś

Po tym czasie ciasto podzieli  na 12  16 cz ci (w zale no ci od tego, jak du eć ęś ż ś ż  
chcemy bułeczki; ja podzieliłam na 16 cz ci). Bułeczki wyło y  na blaszke,ęś ż ć  
pozostawiaj c mi dzy nimi około 1 cm odst p. Przykry , pozostawi  do wyro ni cia,ą ę ę ć ć ś ę  
do podwojenia obj to ci, na około 45 minut, a  si  zetkn .ę ś ż ę ą

Wyro ni te bułki wysmarowa  jajkiem, piec około 20  25 minut w temperaturześ ę ć  
185ºC. Podczas pieczenia mo na przykry  foli  aluminiow , by si  nie przypiekły.ż ć ą ą ę  
Studzi  na kratce.ć

Dla maszynistów: 



Wszystkie składniki umie ci  w maszynie do pieczenia według kolejno ci: płynne,ś ć ś  
sypkie, na ko cu dro d e. Nastawi  program do wyrabiania i wyrastania ciastań ż ż ć  
'dough'. Po tym czasie uformowa  bułeczki i dalej post powa  wg przepisu. ć ę ć
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