Buleczki na miodzie

mojewypleks

Skladniki (na 9 buleczek):

+ 300 g maki pszennej chlebowej

«  2/3 lyzeczki soli

« 4 g (1 tyzeczka) suchych drozdzy lub 8 g Swiezych

+ 1 jajko rozbite i tyle mleka, by razem z jajkiem stanowito 200 ml
+ 50 g miodu

+ 30 g masta, roztopionego

Dodatkowo:

+ 1 jajko roztrzepane z 1 tyzkg mleka
+ nasiona do posypania

Suche drozdze wymieszac z mgkg (ze Swiezymi wczeSniej zrobi€ rozczyn),
wmieszac s6l. Mleko i jajko wymiesza¢ z miodem i mastem, doda¢ do maki, wyrobic.
Wyrabia€ tak dtugo, az ciasto bedzie miekkie, elastyczne i gtadkie. Przykry¢
Sciereczka i pozostawi€ przykryte w cieptym miejscu, do podwojenia objetosci (1,5 h
lub nawet wiecej, jeSli potrzeba).

Po tym czasie ciasto jeszcze raz krétko wyrobi¢. Podzieli¢ na 9 czeSci, z nich
uformowac buteczki, utozy¢ na blaszce, przykry¢, pozostawi€ w cieple do napuszenia
i podwojenia objetosci (okoto 45 - 60 minut).



Przed pieczeniem buteczki posmarowac 1 jajkiem roztrzepanym z 1 tyzkg mleka,
posypa€ nasionami.

Piec okoto 15 - 20 minut w temperaturze
200°C, az bedg rumiane i wyro$niete. Studzi€ na kratce.

Dla maszynistow:

Wszystkie sktadniki umieSci¢ w maszynie wg kolejnoSci: ptynne, sypkie, na kohcu
drozdze. Nastawi¢ program do wyrabiania i wyrastania ciasta 'dough’, po skofhczeniu
programu (1,5 h), ciasto wyjg¢, krétko wyrobic, uformowac buteczki. Dalej
postepowal wg powyzszego przepisu.
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