Bulki razowe z platkami owsianymi

Skladniki na 12 buleczek:

+ pot szklanki ptatkdw owsianych
+ 1-2tyzki miodu

+ 1ltyzka (17 g) masta

« 3/4 lyzeczki soli

+ 1 szklanka wrzgcej wody

W duzej misce zalaC platki, midd, masto i s6l wrzgcg wodg, dobrze wymieszac i
odstawi€ do wystygni€cia.

Ponadto:

« 1 czubata tyzeczka drozdzy suchych (okoto 7 g) lub 14 g drozdzy Swiezych
« 3 lyzki letniej wody

+ 2 lyzki zmielonego siemienia Inianego (dodatam 4)

+ 1,5 szklanki mgki pszennej razowej

+ 3/4 szklanki maki pszennej

+ do posmarowania: 1 jajko roztrzepane z 1 tyzkg mleka

+ do posypania: ptatki owsiane

Drozdze rozpusci¢ w letniej wodzie, dostawi€ na 5 minut, doda¢ do miski z ptatkami,
dodac siemie Iniane i dobrze wymiesza¢. Doda¢ mgke razowq i pszenng, dobrze
wymieszaC. PrzetozyC na blat i wyrobi¢ miekkie, elastyczne ciasto (wyrabia€ przez
okoto 8 minut, ciasto moze by¢ lekko klejgce).

Przetozy¢ do lekko natluszczonej miski, przykry¢ reczniczkiem i poczeka¢ do
podwojenia objetoSci. Odgazowujac (uderzajgc lekko dtonig) i zostawic, by
odpoczeto na stolnicy 5 minut.



Ciasto podzieli¢ na 12 réwnych czeSci. Z kazdej uformowad wateczek o dtugosci 20
cm, zawigzaC go w pojedynczy wezel, dluzszg, wystajgcg czesc zatozy¢ pod spdd i
lekko przycisng¢ (ja uformowatam tradycyjne buteczki). Utozy¢ na blaszce,
pozostawi¢ pod przykryciem okoto 30 minut, do napuszenia. Przed samym
pieczeniem buteczki posmarowac jajkiem i posypa¢ ptatkami.

Piec w temperaturze 200 st., przez okolo 15 minut, az bedg tadnie zarumienione.
Wystudzi¢ na kratce.

Dla maszynistow:

W maszynie umieSci¢ wg kolejnoSci: nasze ostudzone ptatki owsiane, potem reszte
sktadnikéw mokrych, sktadniki suche, na kofcu drozdze. Nastawi¢ program do
wyrabiania i wyrastania ciasta 'dough’, poczekaé, az wyro$nie w maszynie. Wyjg¢,
uformowac buteczki. Dalej postepowad wedtug powyzszego przepisu.
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