Kokosowe buleczki

Sktadniki na 12 buleczek:

+ 115 ml kokosowego mleka z puszki
+ 115 ml mleka

+ 1jajko
«  pot tyzeczki ekstraktu z wanilii
. 450 g maki

+ 25 g wiorkéw kokosowych

«  pot tyzeczki soli

+ 50 g drobnego cukru

+ 40 g miekkiego masta

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

Do posmarowania:

+ 50 g roztopionego masta
+ 2 lyzki cukru demerara

Wymiesza¢ mleko kokosowe z mlekiem, ekstraktem z wanilii i roztrzepanym jajkiem.
W drugim naczyniu wymiesza¢ mgke, drozdze (ze Swiezymi najpierw zrobic
rozczyn), widrki kokosowe, sdl, cukier. Polgczy¢ zawarto$¢ obu naczyn, dodad
masto, wyrobi€. Ciasto powinno by¢ gladkie i elastyczne (trzeba do$¢ dlugo
wyrabia€). Odtozy¢ do miski, nakry¢ reczniczkiem, odstawi€ w ciepte miejsce do
podwojenia objetoSci (okoto 1,5 h).

Po tym czasie ciasto podzieli€ na 12 czesci. Z kazdej z nich uformowac wateczek o
dtugoSci okoto 38 cm. Wateczek zwing( jak Slimaka, zaczynajgc od Srodka,
kohcéwke podtozy¢ pod spéd bulki. Po uformowaniu wszystkich znéw przykry¢
reczniczkiem i pozostawi€ w cieple do podwojenia objetosci i napuszenia (45 minut).
Przed samym pieczeniem buteczki posmarowac roztopionym mastem, posypac
cukrem.

Piec w temperaturze 220°C przez 12 - 15 minut, do zlotego koloru. Studzi¢ na kratce.

Metoda dla maszynistow:

Wszystkie sktadniki umieSci€¢ w maszynie do chleba, w kolejnoSci: ptynne, sypkie, na
kohcu drozdze. Nastawi€ program do wyrabiania i wyrastania ciasta 'dough’' (1,5 h).



Po tym czasie ciasto wyjg¢, uformowac buteczki, dalej postepowad wedtug
pPOWYZSzego przepisu.
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