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Busia

Skladniki

Ciasto

e 500 g Maki Basia
Extra Wypiek

e 20 g drozdzy

e 240ml mleka

e 85g pltynnego miodu

1 jajko

1 z6ttko

* 60g roztopionego
masta

» Pt tyzeczki soli

Slodkie buleczki

Sposob przygotowania
Przygotuj rozczyn:

3 lyzki maki, tyzka cukru, swieze drozdze i ok pot szklanki letniego
mleka. Wszystko ze soba potacz i pozostaw do wyrosniecia na ok 20
min. W duzej misce przesiej make, dodaj rozczyn i reszte sktadnikow
(make mozesz dodawac stopniowo, moze wystarczy¢ jej mniejsza
ilos¢ - ok 450g), masto dodaj na samym koncu wyrabiania ciasto.
Gdy ciasto bedzie juz gtadkie, elastyczne uformuj kule, w6z do miski
oproszonej maka, przykryj i pozostaw do wyrosniecia na ok 1,5
godziny.

Po wyrosnieciu

Po wyrosnieciu ponownie, krétko wyrob ciasto. Odrywaj kawatki
ciasta i uformuj ok 12 buteczek. Wyktadaj je na blaszce wylozonej
papierem do pieczenia, zachowujac odstepy. Przykryj recznikiem
kuchenny i pozostaw do ponownego wyrosniecia na ok 40 min.
Wyrosniete buleczki posmaruj roztrzepanym biatkiem jajka i posyp
gruba sola lub sezamem. Piecz w temperaturze 180 stopni przez
okoto 20 minut. Smacznego.



