Doradca
smaku

Butki do hamburgeréw z sezamem

SKEADNIKI

maka tortowa
jajko

z6ttko jajek

sél

masto

sezam

mleko ciepte
drozdze

cukier brazowy
midd gryczany

drozdze suche

CYNOWA_BEATA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

400 gram
1 sztuka

1 sztuka

1 tyzeczka
4 tyzki

2 tyzeczki
300 ml

1 tyzeczka
2 tyzki

1 tyzeczka

5 gram

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
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Sktadniki na 6 szt okoto 12 cm O.:

W misce ugniatamy przesiang make z mastem, do uzyskania konsystencji butki tartej. Dodajemy
sél i sezam.

W rondelku zagrzewamy mleko tak by byto ciepte, wytgczamy gaz. Dodajemy oba rodzaje drozdzy,
midd, cukier i 4 tyzki maki. Doktadnie mieszamy i zostawiamy na 15 minut by zaczyn popracowat.

Do maki wbijamy jedno cate jajko, dodajemy zaczyn drozdzowy i wyrabiamy na gtadkie lepkie
ciasto. Zostawiamy pod Iniana Sciereczka w cieptym miejscu by podwoito swoja objetos¢, na okoto
45 minut. Po tym czasie ponownie wyrabiamy i zostawiamy jeszcze na 15 minut.

Ugniatamy ciasto i dzielimy na 6 czesci, z ktérych formujemy sptaszczone krazki, uktadamy je na
blasze z papierem do pieczenia (w odstepach poniewaz jeszcze urosng ). Na dno piekarnika
wstawiamy gteboka blache lub naczynie zaroodporne z 3 cm wody. Wiaczamy piekarnik by nagrzat
sie do 180 C. W tym czasie buteczki powinny lekko wyrosna¢. Przed wiozeniem do piekarnika
smarujemy je roztrzepanym zo6ttkiem i posypujemy sezamem. Pieczemy na ustawieniu géra-dot
przez okoto 25 minut az sie zarumienia. Przy otwieraniu piekarnika uwazajcie na pare wodna,
dzieki niej buteczki bedg delikatniejsze, jesli woda za szybko wyparuje mozemy jej dolac.

Po tym czasie wytagczamy piekarnik i po dtuzszej chwili wyjmujemy buteczki do przestygniecia,
przecinamy na 2 lub 3 czesci i faszerujemy ulubionymi dodatkami do hamburgeréw .

Moja ulubiona wersjg sg MINI BURGERY w foremkach do muffindéw Z nietypowymi dodatkami:

- Awokado

- Stodki ziemniak

- Ogérek kiszony

- cebulka

- Safata rzymska

- Pasta harissa

- musztarda

- majonez

- tlusty ser np mozzarella

- mielona wotowina moze by¢ udziec



