Bulka pszenno - razowa

Zwyczajna butka pszenna z dodatkiem maki pszennej razowej, podstawa do kanapek, o chrupiacej
skorce. Prosta w wykonaniu, bezproblemowa podczas wyrabiania ciasta. Z pewnoscia tadniej bedzie
wygladata, jesli na czas rosniecia witozymy ja do formy na bagietke. Przepis zaczerpnetam z
ksigzeczki Anne Wilson “Chleb i butki” i przerobitam po swojemu.

Skladniki:

» 340g maki pszennej

» 75g maki pszennej razowej (typ 2000)
« 1/2 tyzeczki cukru

» 20g swiezych drozdzy

« 1 ptaska tyzeczka soli

« szklanka cieptej wody

- 1 biatko

» oliwa do smarowania

Wykonanie:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1295

1. Drozdze rozcieramy z cukrem i rozpuszczamy w wodzie, mieszamy.
2. Maki mieszamy z sola w duzej misce, dodajemy rozczyn z drozdzy.

3. Mieszamy wszystko reka lub drewniana tyzka. Blat posypujemy maka pszenna i wyktadamy na
niego ciasto. Wyrabiamy okoto 8-10 minut, az ciasto stanie sie elastyczne, sprezyste i bez problemu
bedzie odchodzi¢ od rak. W razie koniecznosci podsypujemy maka. Dtugie wyrabianie jest w tym
przypadku bardzo wazne.

4. Miske smarujemy cienko oliwa z oliwek, z ciasta formujemy kule i wkltadamy do miski.
Przykrywamy i odstawiamy na godzine w ciepte miejsce. Dobrze wyrosniete ciasto podwaja swoja
objetosc.

5. Ciasto przebijamy i wygniatamy przez okoto minute. Rozwatkowujemy na prostokat. Musi on by¢
mniej wiecej tej dtugosci, by zmiescit nam sie na blache (najwieksza). Ewentualnie mozemy
uformowaé¢ dwie bulki i piec je razem (nieco krocej i w nizszej temperaturze). Rolujemy ciasto w
diugi watek, z koncéwek formujemy szpice. Ktadziemy ukosnie na nattuszczonej blasze lub na blasze
wylozonej papierem do pieczenia, przykrywamy i odstawiamy do wyrosniecia na okoto 40 minut.

6. Piekarnik rozgrzewamy do 210 stopni Celsjusza, na dno wstawiamy foremke z woda.

7. Butke smarujemy biatkiem jaja rozbitym z tyzka wody, po czym nacinamy ukosnie co 3-5
centymetrow. Wstawiamy do piekarnika na 15 minut.

8. Butke ponownie szybko smarujemy biatkiem, po czym zamykamy drzwiczki piekarnika,



zmniejszamy temperature do 180 stopni Celsjusza i pieczemy jeszcze okoto 25 minut. Po upieczeniu
butke studzimy na kratce.




