Doradca

smaku
Buteczki z wisienkami
BETKA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
H 5+

SKELADNIKI
maka pszenna 1 kg
drozdze 15 dag
z6ttko jajek 6 sztuk
mleko 0,51
cukier drobny 200 ¢
wisnie bez pestek 60 dag
olej roslinny do smarowania
masto roslinne 15 dag
jajko 1 sztuka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Mleko podgrzewamy. Dodajemy do niego pokruszone drozdze, tyzke cukru i maki.
Pozostawiamy do wyrosniecia. W tym czasie roztapiamy masto i ucieramy z6ttka z
cukrem.

Gdy rozczyn bedzie gotowy- wyrosnie, dodajemy do niego roztopione masto, z6ttka
utarte z cukrem, pozostatg make i wyrabiamy doktadnie ciasto. Nastepnie
odstawiamy do wyrosniecia w ciepte migjsce.

KROK 2 Z wisni pozbywamy sie pestek. Ja miatam zamrozone wisnie. Nalezy odla¢ sok z wisni.
Wyrosniete ciasto rozwatkowujemy na stolnicy i z placka wykrawamy szklankg kétka.
Nastepnie wktadamy do Srodka wisnie posypujemy cukrem i doktadnie sklejamy
tworzac kulke.



KROK 3 Blache smarujemy olejem roslinnym. Wykfadamy buteczki na blache. Jajko
roztrzepujemy i smarujemy wierzch buteczek. Butki wstawiamy do piekarnika na okoto
40-45minut do temperatury 180 stopni.

Smacznego!



