Doradca

smaku
Pampuszki czosnkowe
BANDITKA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKELADNIKI
maka tortowa 2 szklanka
drozdze swieze 8 dag
woda letnia 1 szklanka
masto 50 gram
czosnek zabki 1 zgbek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto:

Drozdze wsypac¢ do miski, doda¢ cukier i zala¢ szklankg cieptej wody. Dodac roztopione masto i
przesia¢ make, potem rekami wyrobi¢ ciasto. Przykry¢ miske Sciereczka i postawi¢ w cieptym
miejscu do wyros$niecia na okoto 1 godzine. Potem posypac stolnice maka i wyrabiac z ciasta kulki
o srednicy okoto 4 centymetréw. Wyktadamy blache do pieczenia jak do ciasta papierem do
wypiekdéw i ukladamy na nim nasze kuleczki drozdzowe. Przykrywamy pampuchy Sciereczka na
jakies 20 minut, aby jeszcze troche podrosty. Nastepnie wstawiamy blache do piekarnika
nagrzanego na 180 stopni na okoto 30 minut. W tym czasie robimy zalewe do pampuchdéw.
Zalewa czosnkowa:

Wymiesza¢ w miseczce roztopione masto z pokrojong pietruszka, wycisng¢ przez praske czosnek,
doprawic solg i pieprzem do smaku. Wyjg¢ pampuchy z piecyka, pooddziela¢ od siebie - bo
podczas pieczenia sie zlepia. Podlewac pampuchy zalewg czosnkowg i podawac na ciepto lub na
zimno.



