Buleczki z makiem

Sktadniki na 20 matych buleczek:

« 500 g maki biatej chlebowej

+ 2 lyzki miekkiego masta

+ 2 lyzki mleka w proszku

+ 1 lyzeczka soli

+ 40 g (3 tyzki) maku

« 1,5 lyzeczki suchych drozdzy (datam opakowanie 6 g)
+ 4 lyzki miodu

+ 275 ml wody

+ 1 jajko + tyzka mleka (do posmarowania)

Do naczynia przesia¢ mgke, doda¢ masto i wyrobi¢, az cato$¢ bedzie przypominata
kruszonke. Dodac mleko w proszku, s6l, mak i drozdze. Wla¢ mi6d i wode, wyrobic
miekkie, elastyczne ciasto (wyrabia¢ przez 5 minut). Ciasto umieSci¢ z powrotem w
naczyniu, przykry¢, pozostawi¢ w cieptym miejscu do podwojenia objetoSci (okoto 1
h).

Ciasto wyjg€ na powierzchnie oprdszong maka, wyrobi¢, podzieli¢ na 20 réwnych
czesci. Z kazdej uformowac matg buteczke, ktas¢ na oprdszonej mgkg blaszce,
przykry€ i pozostawi€ na 30 minut do napuszenia. Przed samym pieczeniem
posmarowac roztrzepanym jajkiem wymieszanym z tyzkg mleka.

Piec okoto 12 - 15 minut w temperaturze 200°C. Przenie$¢ na kratke i wystudzié.

Metoda maszynowa:

Do maszyny wla¢ zimng wode, mleko w proszku, masto, miéd, mak, nastepnie
wsypaC make, sél, na kohcu drozdze. Nastawi¢ program do wyrabiania ciasta 'dough'
(okoto 1,5 h), nastepnie wyjg¢, wyrobi€ i uformowac buleczki postepujac zgodnie z
dalszg czescig przepisu.



Smacznego :)



	Bułeczki z makiem

