Doradca
smaku

Buteczki we wtoskim stylu

IGRASZKILOSU

SKEADNIKI

Ciasto drozdzowe

drozdze swieze

1/4 opakowania

jajko 2 szt

olej 1 tyzka
cukier 1 tyzeczka
mleko 1/2 szklanki
maka pszenna 2 szklanki
s6l do smaku

Nadzienie

pesto 1 stoiczek
suszone pomidory z ziotami Smak 8 szt
mozzarella w kulce 1 szt
oliwki czarne Smak 4-6 szt
boczek wedzony 100 gram

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+



Ciasto: drozdze rozkruszamy do miseczki, posypujemy cukrem i zalewamy letni mlekiem -
odstawiamy na 15 minut. Make przesiewamy do miski, wbijamy do niej jajka, wlewamy olej,
rozczyn drozdzowy, sél i wszystko starannie tgczymy na gtadkie jednolite ciasto. Ciasto
przykrywamy Iniang Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce na godzine aby podwoito swoja
objetos¢.

Kiedy ciasto podros$nie przenosimy je na podsypany maka blat zagniatamy ponownie i
rozwatkowujemy na prostokatny placek (o grubosci 0,5-1 cm).

Mozzarelle, pomidory i boczek kroimy w kostke.

Na placku rozsmarowujemy pesto, na nim rozktadamy pokrojony boczek, pomidory, oliwki i
mozzarelle. Ciasto zwijamy tworzac rulon, ktéry nastepnie kroimy na plasterki o grubosci okoto 2
cm.

Tortownice lub matg blaszke do pieczenia wyktadamy papierem do pieczenia i ukladamy na nim
pokrojone plastry ciasta (farszem do géry). Tak przygotowane buteczki wstawiamy do piekarnika

nagrzanego do 180 stopni i pieczemy 15-20 minut.

Po upieczeniu buteczki wyjmujemy z formy i zostawiamy do wystygniecia.



