
Bułeczki – całkiem zwyczajne

Składniki na 10 bułeczek:

• 400 g m ki chleboweją
• 1,5 ły eczki soli (mo na da  troszk  mniej)ż ż ć ę
• 1 ły eczka drobnego cukruż
• 15 g dro d y instant (lub 30 g  wie ych)ż ż ś ż
• 120 ml ciepłego mleka
• 175 ml ciepłej wody

M k  przesia  z sol  do du ej miski, doda  cukru, po  rodku zrobi  wgł bienie.ą ę ć ą ż ć ś ć ę  
Dro d e rozpu ci  w mleku, wla  do dołka, lekko posypa  z wierzchu m k  iż ż ś ć ć ć ą ą  
zostawi  w temperaturze pokojowej na 15 ­ 20 minut. Nast pnie wla  wod ,ć ę ć ę  
wymiesza , formułuj c wilgotne, mi kkie ciasto. Wyrabia  na stolnicy lekkoć ą ę ć  
posypanej m k  przez 8 ­ 10 minut, a  stanie sie gładkie i elastyczne. Wło y  doą ą ż ż ć  
miski, przykry  r czniczkiem i zostawi  do podwojenia obj to ci w ciepłym miejscuć ę ć ę ś  
(około 1,5 godziny).

Ciasto wyło y  na stolnic , lekko ugnie  i pozostawi  na 5 minut, by "odpocz ło".ż ć ę ść ć ę  
Podzieli  na 10 cz ci (u mnie wyszło 9), z ka dej z nich uformowa  w dłoniachć ęś ż ć  
kulk , a nast pnie lekko rolowa , by nada  bułeczce owalny kształt. Wierzchę ę ć ć  
delikatnie obsypa  m k , układa  na blaszce w du ych odst pach. Przykryć ą ą ć ż ę ć 
r czniczkiem i zostawi  do wyro ni cia na 30 minut (bułeczki powinny podwoię ć ś ę ć 
obj to ). Po tym czasie w bułeczce zrobi  gł boki "przedziałek" (a  niemal do sameję ść ć ę ż  
blachy); ja zrobiłam go ko cem drewnianej ły ki, mo na te  kantem dłoni. Ponownień ż ż ż  
odstawi  do wyro ni cia na 15 minut.ć ś ę

Piekarnik nagrza  do 230ºC, na dole umie ci  pojemnik  aroodporny z wod .ć ś ć ż ą  
Wstawi  wyro ni te bułeczki i piec około 13 ­ 15 minut na złoty kolor.ć ś ę




