Buleczki razowe
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Przepis zaczerpnetam z bloga Moje wypieki. Szukatam akurat razowych buteczek i trafitam na te.
Neutralne w smaku, pachnace, pyszne z wedlinami, serami, twarogami. Ich wyrobienie i wyrastanie
nie przysparza zadnych trudnosci, ciasto jest elastyczne, pieknie i tatwo sie formuje.

Skladniki:

» 225g maki pszennej razowej (typ 2000)

« 1 ptaska tyzeczka soli

- 25g miekkiego masta

« 6g suchych drozdzy (ja datam ok. 15g swiezych)
- 1 lyzeczka cukru (ja datam pot)

« ok. 150ml cieptego mleka

Wykonanie:

1. Make wsypujemy do miski, dodajemy sol i masto, mieszamy. Dodajemy drozdze - jesli uzywamy
Swiezych, przyrzadzamy rozczyn z drozdzy, mleka i cukru, jesli suszonych - wsypujemy je do maki,
dodajemy cukier i dolewamy mleko.

2. Wyrabiamy ciasto na blacie oprészonym maka razowa. Najprosciej jest to zrobi¢ rekami. Ciasto
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powinno by¢ elastyczne i powinno bez problemu odchodzi¢ od rak.

3. Z ciasta formujemy kule, wktadamy do miski, przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte
miejsce na okoto godzine.

4. Gdy ciasto wyrosnie, chwile je zagniatamy i dzielimy na 8 czesci. Z kazdej formujemy okragta
buteczke i uktadac na blasze wylozonej papierem do pieczenia. Przykry¢ i odstawi¢ do wyrosniecia
na pot godziny.

5. Buteczki oproszamy maka razowa i pieczemy w nagrzanym do 220 stopni Celsjusza piekarniku
przez okoto 20 minut. Studzimy na kratce.



