Doradca
smaku

Bordwianki - buteczki

SKEADNIKI

drozdze suche

maka pszenna

jajko

sél

cukier

masto

cukier puder

boréwki amerykanskie
mieko

owoce

jajko

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

2 tyzeczki
0,5 kg

5 szt
szczypta
50¢g
350¢g

1/4 szkl
2009

2 (ciepte)
200 g

1 na glazure

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
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KROK 1

KROK 2

KROK 3

Drozdze mieszam z cieptym mlekiem lub ciepta woda i odstawiam na kilka minut do
wyros$niecia-maja sie spieni¢. Do miski przesiewam make dodaje rozpuszczone
drozdze, cukier,2 jajka i s6l. Doktadnie mieszam wszystkie sktadniki. Wyrabiajac reka
ciasto dodaje po kolei reszte jajek (3 szt.) i nadal wyrabiam ciasto tak aby dobrze sie
potgczyty wszystkie sktadniki, tak ok 15 min.

Nastepnie dodaje po 2-3 tyzki miekkiego masta doktadnie miksujgc. Miske z ciastem
przykrywam i odstawiam na ok 2 godziny w ciepte miegjsce.

Po tym czasie wyrosniete ciasto uderzam piescia, przykrywam i odstawiam na cata
noc do lodéwki. ( czasami daje tylko na kilka godzin do lodéwki).

Rano nalezy posypac stolnice maka i rozwatkowac ciasto o grubosci ok 1 cm,
wycinajac kwadraty. Delikatnie rozciggam kwadraty i naktadam boréwki
amerykanskie posypujac je cukrem pudrem. Nastepnie tgcze wszystkie brzegi i
sklejam, tak aby nam nadzienie nie uciektfo. Sklejong czeScig odwracam i uktadam na
blaszce wytozonej papierem do pieczenia i odktadam jeszcze na 1 godzine.Przed
pieczeniem buteczki smaruje roztrzepanym jajkiem.

Pieke w 190 stopniach ok 20 min. Nastepng porcje buteczek pieke ok 15 min.

Gdy wystygnga przygotowuje lukier z cukru pudru i wody.
Smacznego:)



