
Bułeczki na miodzie

Składniki (na 9 bułeczek): 

• 300 g m ki pszennej chleboweją
• 2/3 ły eczki soliż
• 4 g (1 ły eczka) suchych dro d y lub 8 g  wie ychż ż ż ś ż  
• 1 jajko rozbite i tyle mleka, by razem z jajkiem stanowiło 200 ml
• 50 g miodu
• 30 g masła, roztopionego

Dodatkowo:

• 1 jajko roztrzepane z 1 ły k  mlekaż ą
• nasiona do posypania 

Suche dro d e wymiesza  z m k  (ze  wie ymi wcze niej zrobi  rozczyn),ż ż ć ą ą ś ż ś ć  
wmiesza  sól. Mleko i jajko wymiesza  z miodem i masłem, doda  do m ki, wyrobi .ć ć ć ą ć  
Wyrabia  tak długo, a  ciasto b dzie mi kkie, elastyczne i gładkie. Przykryć ż ę ę ć 
ciereczk  i pozostawi  przykryte w ciepłym miejscu, do podwojenia obj to ci (1,5 hś ą ć ę ś  

lub nawet wiecej, je li potrzeba).ś

Po tym czasie ciasto jeszcze raz krótko wyrobi . Podzieli  na 9 cz ci, z nichć ć ęś  
uformowa  bułeczki, uło y  na blaszce, przykry , pozostawi  w cieple do napuszeniać ż ć ć ć  
i podwojenia obj to ci (około 45 ­ 60 minut).ę ś



Przed pieczeniem bułeczki posmarowa  1 jajkiem roztrzepanym z 1 ły k  mleka,ć ż ą  
posypa  nasionami. ć

Piec około 15 ­ 20 minut w temperaturze

200ºC, a  b d  rumiane i wyro ni te. Studzi  na kratce.ż ę ą ś ę ć

Dla maszynistów: 

Wszystkie składniki umie ci  w maszynie wg kolejno ci: płynne, sypkie, na ko cuś ć ś ń  
dro d e. Nastawi  program do wyrabiania i wyrastania ciasta 'dough', po sko czeniuż ż ć ń  
programu (1,5 h), ciasto wyj , krótko wyrobi , uformowa  bułeczki. Dalejąć ć ć  
post powa  wg powy szego przepisu.ę ć ż
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