Buleczki cebulowe

Moga stanowi¢ przekaske sama w sobie, ale beda tez smaczne z dodatkiem wedliny lub pieczonego
miesa. Osobiscie wole je, kiedy przestygna.

kiadniki:

» 150g maki pszennej

«» 15g swiezych drozdzy

« 2 lyzki oliwy z oliwek lub oleju (do ciasta)

= 2 lyzki oliwy z oliwek lub oleju (do usmazenia cebuli)
« 1/4 szklanki mleka

- 1 mate jajko

- pot tyzeczki soli

« 200g cebuli

- 2 plastry zoéltego sera

Wykonanie:

1. Make wsypujemy do miski robimy w niej wgtebienie. We wgtebienie wkruszamy drozdze i
wlewamy ciepte mleko. Mieszamy w srodku tak, by do zaczynu dostato sie troche maki. Przykrywamy
Sciereczka i odstawiamy na 20-30 minut, by zaczyn podrdst.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=715

2. Cebule obieramy, kroimy w kosteczke i smazymy na ztoto, czesto mieszajac. Odstawiamy z ognia.

3. Do rozczynu drozdzowego dodajemy cale jajo, oliwe, sol i przestudzona cebule, mieszamy, po
czym wyrabiamy ciasto. Odstawiamy ponownie do wyrosniecia na okoto p6t godziny.

4. 7 ciasta formujemy wateczki i zwijamy je w spiralki. Buteczki uktadamy na blasze wytozonej
papierem do pieczenia, niezbyt ciasto, poniewaz podczas pieczenia jeszcze urosna. Ponownie
odstawiamy.

5. Po 15-20 minutach (buteczki powinny sie lekko napuszyc¢) uktadamy na kazdej po kawatku sera.
Buteczki pieczemy okoto p6t godziny w temperaturze 180 stopni Celsjusza.



