Builki mleczne

Neutralne buiki, z ktérych przyrzadzi¢ mozemy pyszne kanapki. Pasuja do wszystkiego, a ich zaleta
jest to, ze krotko wyrastaja - wystarczy godzina rosniecia plus pét godziny pieczenia i butki gotowe.

kiadniki:

» 250g maki pszennej (typ 550 lub 650)
- pot tyzeczki soli

- pét tyzeczki cukru

« 10g swiezych drozdzy

« 3/4 szklanki letniego mleka

Wykonanie:

1. Odlewamy potowe mleka i wsypujemy do niego cukier oraz wkruszamy drozdze. Rozcieramy
razem i odstawiamy na 10 minut.

2. Do miski wsypujemy make i sél, dodajemy rozczyn z drozdzy i mleko (zostawiajac odrobine do
poézZniejszego posmarowania butek). Wyrabiamy ciasto, w miare potrzeby dosypujac troche maki (nie
za duzo). Formujemy kule, przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce na 30 minut.

3. Ciasto wyrabiamy ponownie. Formujemy 5-6 buteczek, uktadamy je na blasze wylozonej papierem
do pieczenia. Przykrywamy i odstawiamy na kolejne po6t godziny.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=808

4. Piekarnik nagrzewamy do 200 stopni Celsjusza. Kazda butke smarujemy mlekiem i ostrym nozem
robimy podtuzne naciecia. Pieczemy ok. 30-35 minut. Studzimy na kratce.



