Buleczki pszenne z twarozkiem wiejskim
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Sktadniki na okoto 15 duzych buteczek:

« 2 paczki suchych drozdzy (po 7 g kazda) lub 28 g Swiezych drozdzy
« 1/2 szklanki cieptej wody (40 - 45°C)

+ 1/4 szklanki brgzowego cukru

+ 2 lyzeczki soli

« 2 lyzki stopionego masta

« 1 szklanka twarozku wiejskiego (okoto 300 g)

+ 2jaja

+ 2 szklanki pelnoziarnistej maki pszennej

« 2-2,5 szklanki zwyktej maki pszennej

« roztrzepane jajko z 1 tyzkg mleka - do posmarowania
+ sezam, mak, siemie lniane - do posypania

W duzej misce rozczyni€ drozdze w letniej wodzie. Doda€ cukier i odstawiC na 5
minut, az drozdze sie spienig. Dodac sdl, masto, twarozek (ja go zmiksowatam
blenderem, by w cieScie nie byto kuleczek twarogu), jajka, magke. Wymieszac i
wyrobi€ dokladnie, by ciasto byto gtadkie i elastyczne (mozna w maszynie do chleba).
OdstawiC przykryte w ciepte miejsce do podwojenia objetosci (okoto 1 - 1,5 godziny).

Po tym czasie ciasto wyja¢, uformowac 70 - 80 gramowe buteczki. Wyktadac je na
oprészong makg blache, w pewnej odlegtosci od siebie, sporo urosng. Przykryc,
pozostawi¢ na 30 - 45 minut do podwojenia objetoSci.

Przed pieczeniem wysmarowac jajkiem roztrzepanym z mlekiem, posypa¢ nasionami.
Piec okoto 15 - 20 minut w temperaturze 190°C, az buleczki sie przyrumienia.
Studzi€ na kratce.



Smacznego :)
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