Zyinie paluchy 7z sezamem

Mieszanka sktadnikow na zwykte bulki zytnie i paru dodatkéw. Wyszly przepyszne paluchy, z
dodatkiem bogatych w btonnik ptatkow owsianych i sezamu, dzieki ktéremu buteczki zyskaty ciekawy
smak. Polecam na kanapki, zwtaszcza z twarozkiem i innymi serami.

kiadniki:

» 420g maki zytniej (u mnie typ 720)

- niepekna szklanka ptatkow owsianych
« 1 tyzeczka soli

» 20g swiezych drozdzy

- pot szklanki cieptego mleka

- pot tyzeczki cukru (nie jest konieczny)
- poéttorej szklanki cieptej wody

« 3 lyzki ziaren sezamu

Wykonanie:

1. Make wsypujemy do miski, dodajemy s6l i mieszamy. W srodku robimy zagtebienie. Drozdze
wkruszamy do mleka, dodajemy cukier i doktadnie rozcieramy. Catos¢ wlewamy delikatnie do
zrobionego w mace zagtebienia i odstawiamy na 10 minut, by drozdze zaczety “pracowac”.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1155

2. Ciasto zarabiamy. Mozna to zrobi¢ mikserem wyposazonym w haki do ciasta drozdzowego.
Dolewamy szklanke wody, wsypujemy ptatki owsiane i wyrabiamy ciasto. Reszte wody wlewamy
tylko wtedy, gdy ciasto jest za suche. UWAGA: ciasto bedzie sie kleito i tak ma by¢ - dzieje sie tak za
sprawa zawartych w mace zytniej sluzow. Z ciasta formujemy kule, wktadamy do miski, posypujemy
maka zytnia, przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce na godzine, by wyrosto.

3. Blat posypujemy lekko maka zytnia i wyrabiamy ciasto przez chwilke. Dzielimy je na 8 czesci (tyle
wyjdzie nam butek). Z kazdej formujemy buleczke - rolujemy dtonimi wateczki - i uktadamy na blasze
wylozonej papierem do pieczenia. Ponownie przykrywamy Sciereczka i odstawiamy na po6t godziny.

4. Piekarnik nagrzewamy do 250-260 stopni Celsjusza. Na samo dno piekarnika wstawiamy blaszke
lub forme zaroodporna i wlewamy do niej szklanke wody.

5. Kazda butke zraszamy lekko woda i posypujemy ziarnami sezamu. Blache wstawiamy do
piekarnika na okoto 30 minut. Buteczki studzimy na kratce.
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