Buleczki swinki

Sktadniki na ciasto drozdzowe:

+ 400 g maki pszennej

+ 1 opakowanie suchych drozdzy (7 g) lub 14 g Swiezych

+ 1jajko

+ 200 ml naturalnego jogurtu

+ 100 ml cieptego mleka

«  pot tyzeczki soli

« 1 tyzeczka cukru (mozna da¢ mniej, jeSli nadzienie jest wytrawne)

Wszystkie sktadniki na ciasto drozdzowe doktadnie wyrobi¢ (mozna to zrobi¢ w
maszynie do pieczenia). PrzykryC reczniczkiem i pozostawi¢ w cieple do podwojenia
objetoSci.

Sktadniki na ciasto maSlane:

+ 150 g maki
+ 100 g masta

Sktadniki potgczy€ razem i dobrze wyrobic.

Nadzienie (ja pominelam) - dowolne, np. pieczarki z cebulkg + ser (jak na pizze),
masa marcepanowa z orzeszkami.

Ponadto:

+ 1 jajko roztrzepane z tyzkg mleka, do smarowania
+ 1 bialtko, lekko roztrzepane, do sklejania



Ciasto drozdzowe po wyroSni€ciu potgczy¢ z ciastem maSlanym, dobrze wyrobié, do
gtadkoSci, by nie byto grudek. Rozwatkowac na grubo$¢ okoto 5-6 mm (jeSli chcecie
z nadzieniem to wtedy o polowe ciehsze, na Srodek ktas¢ tyzeczke nadzienia i boki
skleja¢ biatkiem z drugim krgzkiem). Szklankg wycina¢ gtowy Swinek, z mniejszej
foremki wycig¢ nosy, uszy jako ¢wier¢ mniejszego kota. Wszystkie elementy sklei z
gtowq za pomocq biatka. Oczy i dziurki zrobi¢ za pomocg dostepnych sktadnikéw -
pieprz, gozdziki, ziola, marcepan, czekolada itp.,(pami€etajac by np. pieprz usung¢
przed podaniem dziecku).

Buteczki odstawi€ przykryte reczniczkiem w ciepte miejsce, do podwojenia objetosci.
Przed pieczeniem posmarowac jajkiem.

Piec okoto 20 - 25 minut w temperaturze 200°C, mozna przykry¢ folig, jeSli zbyt
szybko nabiorg koloru. Studzi¢ na kratce.

Z przepisu wychodzi okoto 15 buteczek (zalezy od wielkoSci).

Smacznego? Szkoda je jes€ ;)
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