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‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKEADNIKI
drozdzy instant po 7g np. dr.Oetkera 2 opk.
maki pszennej 75 dag
z6ttko jajek 2 szt
cukru 7 stotowych,czubatych tyzek
mleko 1 szkl.
margaryny roztopionej i ostudzonej 8-10 dag
jagod 1,5 szkl.
cukru -do jagod 5-6 tyzek
maki ziemniaczanej 3 tyzki
biatka do posmarowania buteczek 2 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make wsypac do duzej miski, dodac drozdze instant. Mleko podgrza¢, tak aby byto letnie nie za
gorgce. Do maki wla¢ mleko, stopiong margaryne, doda¢ dwa zéttka, cukier i doktadnie zagnies¢.
Ciasto jest do$¢ twarde, prosze sie nie zrazac. Takie ma by¢, ew. mozna dola¢ odrobinke mleka.

Uformowac kule, rozptaszczy¢ i pokroi¢ na 4, kazda ¢wiartke znéw na 4 i tak mamy 16 porcji. Umyte

i osuszone jagody wymieszac z cukrem i magka ziemniaczana. Kazda porcje ciasta rozptaszczy¢ w
dtoni na placuszek, lub rozwatkowad. Natozy¢ na Srodku tyzeczke jagéd i doktadnie zlepi¢ brzegi
formujac przy tym ksztatt buteczki. Duza blache do pieczenia wytozy¢ papierem do pieczenia, nie

trzeba woéwczas smarowad ttuszczem. Utozy¢ 8 buteczek zostawiajgc miedzy nimi sporo przestrzeni,
aby miaty gdzie podrosng¢. Piekarnik podgrzewamy do 170 stopni, ustawiamy termoobieg. Buteczki
posmarowac biatkiem, najwygodniej pedzelkiem. Wstawi¢ do piekarnika na ok.20 minut. Po wyjeciu
posypac cukrem pudrem. W tym przepisie nie pisatam, Ze ciasto trzeba odstawi¢, aby wyrosto i tak

wtasnie je robitam. Jak wida¢ buteczki wyrosty w trakcie pieczenia. Smacznego



