MAGICZNE2WYPIEKI

BUtKA ZE StONECZNIKIEM
B |

Lista skladnikow:

e Maka pszenna ,,typ 500” 500 g (4 szklanki)

e MASLO W PROSZKU 20 g (2 tyzki)

e SUCHY ZAKWAS PSZENNY DURUM 15 g
(1 tyzka)

e SLOD STARMALT JECZMIENNY MIODOWY 10 g
(2 tyzeczki)

e Stonecznik tuskany 50 g (5 tyzek)

e S6110 g (1 tyzeczka)

e Drozdze $wieze 25 g (Y4 matego opakowania lub 8 g
suchych drozdzy)

.o \Woda letnia 320 ml (1 Y2 szklanki)

Wykonanie:
Drozdze wymieszaj z woda
Wsyp wszystkie suche sktadniki do misy miksera
Wlej mieszaning drozdzy z woda
Mieszaj na $rednich obrotach okoto 10 do 12 minut

Wyrobione ciasto pozostaw pod przykryciem na 30

do 40 minut

Rozwalkuyj ciasto na kwadrat

Pokroj na 9 kawatkow

Utoz bulki na blaszce wylozonej pergaminem

Butki mozesz posypac stonecznikiem

Pozostaw pod przykryciem do wyro$nigcia W

cieptym nieprzewiewnym miejscu na okoto 30-40

minut

e Przed wlozeniem do piekarnika spryskaj butki woda

e W16z blache z butkami do nagrzanego piekarnika

e Piecz w temperaturze 220°C gora i dot lub w 200°C
z termo-obiegiem

e Czas pieczenia 13-15 minut

e Piecz do uzyskania zlocistego koloru

| czas przygotowania: 2,5 godziny | skala trudnosci: tatwe | warto$é energetyczna w 100g: 236 kcal / 987kJ |
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