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SKEADNIKI

Ciasto:

drozdze sSwieze
$mietana 18-procentowa
cukier wanilinowy
cukier puder

maka tortowa
margaryna kostka

jajko

Budyn:
budyn waniliowy
mleko

cukier

Dodatkowo:

jabtka

Doradca
smaku

ELISSA

2.5 dag

2 tyzki

1 opakowanie
1 szklanka
2.5 szklanki
20 dag

2 sztuki

2 opakowania
2 szklanki

2 tyzki

2 sztuki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

CZAS

PRZYGOTOWANIA

POWYZE) 1H

©

Drozdzowe buteczki bez wyrastania z jabtkami i budyniem

=

ILOSC
PORCJI
5+



1. Budyn: w jednej szklance mleka rozpuszczamy budyn. Drugg szklanke mleka zagotowujemy
wraz z cukrem. Wlewamy rozmieszany budyn i mieszamy do zgestnienia. Gesty budynh odstawiamy
do ostygniecia.

2. Jabtka obieramy i kroimy w kosteczke.

3. Ciasto: Drozdze rozcieramy z cukrem waniliowym i $mietang.

Do maki wsypujemy cukier puder, dodajemy margaryne i rozcieramy opuszkami palcéw az
powstang mate grudki. Dodajemy roztarte drozdze i jajka i zagniatamy ciasto.

4. Z ciasta formujemy buteczki. Formujemy kulke, watkujemy, na srodek dajemy porcje budyniu i
porcje pokrojonych jabtek. Rogi zaginamy do Srodka lekko je przy tym zlepiajac. W dtoniach
formujemy okragta buteczke. Butki uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.

5. Bufki pieczemy w temperaturze 180 stopni przez okoto 45 minut do zrumienienia. Upieczone
studzimy.



