
Bułeczki pszenne z twarożkiem wiejskim

Składniki na około 15 du ych bułeczek: ż

• 2 paczki suchych dro d y (po 7 g ka da) lub 28 g  wie ych dro d yż ż ż ś ż ż ż
• 1/2 szklanki ciepłej wody (40 ­ 45ºC)
• 1/4 szklanki br zowego cukruą
• 2 ły eczki soliż
• 2 ły ki stopionego masłaż
• 1 szklanka twaro ku wiejskiego (około 300 g)ż
• 2 jaja
• 2 szklanki pełnoziarnistej m ki pszenneją
• 2 ­ 2,5 szklanki zwykłej m ki pszenneją
• roztrzepane jajko z 1 ły k  mleka ­ do posmarowaniaż ą
• sezam, mak, siemi  lniane ­ do posypaniaę

W du ej misce rozczyni  dro d e w letniej wodzie. Doda  cukier i odstawi  na 5ż ć ż ż ć ć  
minut, a  dro d e si  spieni . Doda  sól, masło, twaro ek (ja go zmiksowałamż ż ż ę ą ć ż  
blenderem, by w cie cie nie było kuleczek twarogu), jajka, m k . Wymiesza  iś ą ę ć  
wyrobi  dokładnie, by ciasto było gładkie i elastyczne (mo na w maszynie do chleba).ć ż  
Odstawi  przykryte w ciepłe miejsce do podwojenia obj to ci (około 1 ­ 1,5 godziny).ć ę ś  

Po tym czasie ciasto wyja , uformowa  70 ­ 80 gramowe bułeczki. Wykłada  je nać ć ć  
oprószon  m k  blach , w pewnej odległo ci od siebie, sporo urosn . Przykry ,ą ą ą ę ś ą ć  
pozostawi  na 30 ­ 45 minut do podwojenia obj to ci.ć ę ś

Przed pieczeniem wysmarowa  jajkiem roztrzepanym z mlekiem, posypa  nasionami.ć ć  
Piec około 15 ­ 20 minut w temperaturze 190ºC, a  bułeczki si  przyrumieni .ż ę ą  
Studzi  na kratce.ć



Smacznego :) 
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