Buleczki drozdzowe

normatyw na 4 bulki

Ciasto drozdzowe:
135g maki pszennej
15g drozdzy

40 ml mleka

15g cukru

40g jaj

15g margaryny
szczypta soli

Skladniki dodatkowe:

- maka do podsypania

- jajo do smarowania powierzchni buteczek "'l 5

- olej do blachy lub papier Wykonanie: klasa III Zc/k
Fot. Malgorzata Wlodarczyk

Mleko podgrza¢ do temperatury ok. 40°C.
Z maki, mleka i drozdzy przygotowac
mleczko drozdzowe. Odstawic do
fermentacji. Margaryne uplynnié¢, odstawic
do ostygniecia. Jaja wybi¢ sprawdzajac ich
Swiezos¢ i utrze¢ z cukrem. Make przesiac
do miski, w mace zrobi¢ wglebienie. Do
wglebienia w mace doda¢ mleczko
drozdzowe, utarte jaja i s6l. Wyrobi¢ ciasto,
az bedzie odchodzilo od naczynia. Pod
koniec wyrabiania doda¢ uplynniona,
przestudzona margaryne. Ciasto pozostawic
do wyrosniecia. Przygotowaé¢ blache do
wypieku. Wyros$niete ciasto zwazyc¢
i podzieli¢c na 4 jednakowej wielkosci kesy,
uformowac¢ okragle kulki, a nastepnie
uformowac bulki.

Wykonanie:
Marcin Gutowski, Lukasz Kalinowski,
Tomasz Majewski z klasy III Zc/k
Fot. Malgorzata Wlodarczyk

Ulozy¢ je na blasze w taki sposéb, aby zapobiec ich sklejeniu. Pozostawi¢ do wyrosniecia
w cieplym miejscu. Rozmaci¢ jajo. Posmarowac butlki, posypa¢ cukrem. Wypiekac
w piecu w temperaturze ok. 180°C przez 20 minut do uzyskania ztotego koloru.
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Wykonanie: Zaneta Matyszewska, Wykonanie: Izabella Kieda, Monika Mitros,
Natalia Zydowiec z klasy III Zc/k Ewa Losiewicz z klasy III Zc/k
Fot. Malgorzata Wlodarczyk Fot. Malgorzata Wlodarczyk



