Buleczki wachlarzyki na maslance

Sktadniki na 12 buleczek:

+ 90 g masta, roztopionego

« 2 lyzeczki drozdzy suchych (lub 16 g Swiezych)
+ 1/4 szklanki letniej wody

+ 1 tyzka miodu lub cukru

+ 3 szklanki maki + na podsypywanie

« 1,5 tyzeczki soli

«  3/4 szklanki maslanki

Dodatkowo:
+ okolo 6 tyzek roztopionego masta do posmarowania

Drozdze suche wymiesza€ z mgkq (ze Swiezymi zrobi€ najpierw rozczyn). Magke
wsypaC do miski, doda¢ letniej wody, roztopionego masta, miodu, soli, maslanki.
Ciasto dobrze wyrobi¢, mozna mikserem (z hakiem do wyrabiania ciasta
drozdzowego) bowiem ciasto mocno sie klei. Starac sie jednak nie podsypywac
maka. Ciasto po wyrobieniu przykryC reczniczkiem i pozostawi€ do podwojenia
objetosci (okoto 1,5 - 2 h).

Po tym czasie ciasto wyjg¢, krétko wyrobié, podzieli¢ na 2 czeSci. Kazdg z nich
rozwatkowad na kwadrat o boku 30 ¢cm (teraz mozna podsypywa¢ mgka).
Posmarowac roztopionym mastem (okoto 2 tyzek na kazdg czeS$<¢). Przekroi¢ na 6
réwnych paséw. Pasy poukladad jeden na drugim. Tak ulozone przekroi¢ na 6 czeSci



(ktére sg 6 buteczkami). Forme do muffinek wysmarowa¢ mastem, wysypac kaszg
manng lub bulkq tartg. Kazdg buteczke potozy¢ na boku w foremce na muffine. Po
utozeniu wszystkich forme przykry¢, pozostawi¢ do napuszenia na okoto 30 minut, w
cieple.

Piec w temperaturze 190°C przez 20 - 25 minut. Jak szybko ztapig kolor, przykry¢
folig aluminiowq. Po wyjeciu z piekarnika posmarowac pozostatymi 2 tyzkami

roztopionego masta. Studzi€ na kratce.

Metoda dla maszynistéw:

W maszynie umie$ci¢ sktadniki wg kolejnoSci: ptynne, sypkie, na kohcu drozdze.

Nastawi¢ program do wyrabiania i wyrastania ciasta 'dough' (okoto 1,5 h). Po tym
czasie ciasto wyjg¢, krétko wyrobié, podzieli¢ na 2 czesSci i dalej postepowal wg

podanego wyzej przepisu.
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