Buleczki pszenne
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Skladniki:

+ 1 male jajko

+ 200 ml zimnego mleka (4 tyzki + 140 ml)

« 8 g Swiezych drozdzy (mozna dac wiecej, szybciej wyrosng i beda
pulchniejsze, ja daje okoto 14 g)

+ 2 lyzeczki cukru

+ 50 g zimnego, pokrojonego w kostke masta

+ 340 g maki pszennej

+ 7 g soli morskiej (uzytam zwyklej soli)

+ do posypania: mak lub sezam

Make, s6l i masto utrze€ rekg. W matej miseczce rozkruszy€ drozdze, wsypac do
nich cukier i 4 tyzki zimnego (!) mleka. Doktadnie wymieszacC i wla¢ do maki. Powoli
wlewac pozostate mleko (140 ml), a na koncu lekko rozbettane jajko. Wyrobic
rekoma.

Jesli jest zbyt luzne, dosypac troche maki (dosypatam okoto pét szklanki). Odstawic
na 1,5 - 2 godziny (lub nawet dtuzej) przykryte Sciereczkg, az podwoi swojg
objetosc.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 230°C. Z ciasta formowa¢ mate buteczki, uktadac
je na duzej, wysmarowanej oliwg blaszce, zostawiajgc 5 cm odstepu miedzy
buteczkami. Buteczki posmarowac mlekiem lub jajkiem, posypa¢ makiem lub
sezamem i wstawi€ do piekarnika na 5 minut. Po tym czasie zmniejszy¢ temperature
do 200°C i piec kolejne 5 - 10 min.

Dla "maszynistéw" - metoda maszynowa: wszystkie sktadniki zagnieS¢ na programie
DOUGH, nastepnie uformowac buteczki.

Z podanego przepisu wyszto 10 nieduzych buleczek.
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