ANIA STARMACH

Buteczki drozdzowe z powidtami

Co kupic¢?
500g maki pszenne;j
250ml  mleka 3,2%
70g drobnego cukru
70g roztopionego masta
30g swiezych drozdzy
2  jajka (jedno do ciasta i jedno do posmarowania)
200g powidet sliwkowych

Jak przygotowac?

W misie robota wymieszaj: drozdze, 2 tyzki cukru, 5 tyzek mleka, 2 tyzki maki.
Poczekaj 10 minut, zaczyn powinien ,ruszyc” tzn. co najmniej podwoi¢ swojg objetosc.

Gdy tak sie stanie do misy z zamocowanym hakiem dodawaj na przemian i powoli wszystkie
sktadniki ciasta. Mieszaj okoto 7 minut na wolnych obrotach.

Po tym czasie nastaw mise na program wyrastania ciasta, misa bedzie lekko ciepta, a ciasto
dzieki temu pieknie i rownomierni urosnie. Jesli nie masz robota z opcja podgrzewania, odstaw

miske z ciastem w ciepte miejsce i poczekaj, az podwoi swoja objetosc.
Wyrosnigte ciasto rozwatkuj (dos¢ grubo) i wytnij okregi.

Na srodku kazdego z nich natoz 1-2 tyzeczki powidet.

Krazki zlep, formujac kulke.

Butki odstaw do wyrosniecia na jakies 20 minut.

Po tym czasie posmaruj je rozbettanym jajkiem i wtoz do piekarnika o temperaturze 170 stopni na

25-30 minut (w zaleznosci od wielkosci).
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