Fantazyjne buleczki
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Skladniki na 12 buleczek:

+ 475 g maki pszennej chlebowej
+ 2 lyzki miekkiego masta

+ 1 lyzeczka cukru

+ 1 lyzeczka soli

« 1i Yatyzeczki suchych drozdzy
+ 275 ml wody

Ponadto:

« 26ttko do posmarowania
« do posypania: mak, sezam, siemi€e Iniane, kminek, sél morska, Swieze ziota,
papryka, stonecznik, itp.

W naczyniu umie$ci¢ make, dodac masto i wyrobié, az calosS¢ bedzie przypominata
kruszonke. Wsypac sél, cukier, drozdze, na kohcu wla€ cieptg wode. Ciasto wyrabiac
przez 5 minut, az bedzie gladkie i elastyczne. UmieSci¢ w naczyniu, przykry¢
Sciereczkg i pozostawi¢ do podwojenia objetoSci w cieptym miejscu (okoto 1 - 1,5
godziny).

Po tym czasie wyjg€ na powierzchnie oprészong maka, podzieli¢ na 12 réwnych
czesci. UksztattowacC buteczki, potozy¢ na blaszce:

« supelki - ciasto rozciggna€ na dlugoS¢ okoto 20 ¢m, zrobi¢ supetek;

« Slimaczki - ciasto rozciggngc¢ na dtugos¢ 20 cm, zawing¢ na ksztatt Slimaczka;
« stoneczka - zrobi¢ kuleczke, lekko jg sptaszczy¢, ponacinac od brzegéw;

« kwiatki - ciasto podzieli¢ na 3 kuleczki, ztgczy€ razem;



Buleczki roztozy¢ na blaszce, przykry¢, odstawi¢ na 20 - 30 minut do wyroSni€cia.
Przed wlozeniem do piekarnika posmarowac z6ttkiem roztrzepanym z 1 tyzkg wody,
posypa€ nasionami, ziotami lub solg.

Piec w temperaturze 200°C przez okoto 10 minut, studzi¢ na kratce.

Metoda maszynowa:

Do maszyny wla¢ zimng wode, wrzuci¢ masto, odmierzy¢ make, cukier i s6l, na
koncu wsypac drozdze. Nastawi¢ program do wyrabiania ciasta 'dough' (okoto 1,5 h
1gcznie z wyrastaniem), wyjg¢, uksztaltowad buteczki i dalej postepowad wg
przepisu.
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