Doradca

smaku
Buteczki z boréwkami
SMACZNAPYZA

CZAS ILOSC

PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

1H 5+

SKEADNIKI

dkg swiezych drozdzy 4
szkl. maki pszennej krupczatki 1,5
szkl. maki pszennej luksusowej (ilos¢ maki zalezy od jej wilgotnosci, 15.
czasami trzeba dodac troszke wiecej) '
tyzeczki soli 1/3
jajko 3
g masta 50
szkl. mleka ok.1
szkl. cukru zwyktego 1
op. 16 g cukru waniliowego albo kilka kropli esencji waniliowej 1

50 g masta+ok. 0,5 szkl. cukru zwyktego+ok. 0,5 szkl. maki pszennej na kruszonke:

luksusowej

1 z6ttko + 1 tyzka wody do posmarowania buteczek dodatkowo:
boréwki amerykanskie 0,5 kg
maka ziemniaczana 1 tyzka
cukier puder 3 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Mleko podgrza¢, wkruszy¢ do niego drozdze i dodac 2 tyzki cukru, wymieszad, odstawi¢ na 15 min.
az zaczng rosngc. Maki przesia¢, dodac reszte cukru, sél, cukier waniliowy. Wla¢ rozczyn i
roztrzepane jajka, doktadnie wymieszaé. Wyrabiad ciasto rekg albo mikserem az bedzie ISnigce i
zacznie odchodzi¢ od $cianek miski. Doda¢ roztopione przestudzone masto i wyrabia¢ dalej. Jesli
ciasto jest zbyt ptynne dodac jeszcze troszke maki. Wyrobione odstawi¢ pod przykryciem na
0k.30-60 min. aby wyrosto. Nastepnie wyrobi¢ ponownie i zndw odstawi¢ na 30 min.. Wytozy¢ je na
posypany maka blat, rozptaszczy¢ nieco dtorimi na placek grubosci 1,5-2 cm i szklanka albo
kubkiem wycina¢ porcje.

Boréwki optukaé, doktadnie osgczy¢. Posypac cukrem i mgka ziemniaczang. Kazdy krazek ciasta
rozptaszczy¢ lekko na dtoni, natozy¢ duzg tyzke owocow i brzegi zlepi¢ doktadnie formujac okragta
albo owalng buteczke. Uktadac je luzno na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Odstawi¢ na
15-20 min. aby podrosty. Przed wstawieniem do piekarnika posmarowac roztrzepanym z woda
z6ttkiem i posypac kruszonka. Piec w piekarniku nagrzanym do 170 st. C ok. 15-20 min. - powinny
wyrosnac i tadnie sie zrumienic. Poniewaz batam sie, ze buteczki obeschng wiec na sam dét
piekarnika wstawitam blaszke z wodg aby parowata. Z podanych skfadnikéw wyszto mi 20 sporych
buteczek zezartych juz przez moje gtodomory...

Kruszonka: miekkie masto rozetrze¢ palcami z maka i cukrem. Konsystencja powinna by¢
grudkowata i kruszy¢ sie, ew. mozna dodac nieco wiecej maki i cukru. Ja kruszonke wktadam do
foliowej torebki i zostawiam na 30 min. w zamrazalniku - lepiej sie kruszy jak jest bardzo zimna



