Domowe butki do burgerow
Wskazowki

e (zas przygotowania: 150 minut
e 6 bufek
e Wartos$¢ odzywcza 1 butki: 290 kcal \ B-9g\T-9g\ W-43 g\ Bt-2 g

Sktadniki

maka pszenna — 2 i 1/2 szklanki (340 g)
sol -1 tyzeczka

drozdze Swieze — 1/5 opakowania (16 g)
cukier — 1 tyzeczka (5 g)

mleko 3,2% — 1/2 szklanki (120 g)
jajo—1 sztuka (50 g)

masto — 4 tyzki (40 g)

26ttko jaja — sztuka do posmarowania
mleko 3,2% — 2 tyzki do posmarowania
sezam, nasiona — 1 tyzka (10 g)
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Przygotowanie
1. Masto rozpusé w rondelku, mleko lekko podgrze;.

2. Do miski przesiej make i dodaj sél. W osobnej miseczce wymieszaj drozdze, cukier, czes¢
mleka i fyzke maki. Odstaw na 5 min., az drozdze zaczng pracowac.

3. Do maki dodaj jajo, rozrobione drozdze, reszte mleka. Zmiksuj (uzywam miksera z hakami).
4. Dodaj rozpuszczone masto i dalej miksuj (tgcznie ok 10 minut).

5. Ciasto przetdéz do czystej miski, przykryj sciereczka i odstaw na 1h do zimnego piekarnika
(albo inne miejsce bez przeciggdw). Po tym czasie przetdz je na blat lekko podsypany maka.
Podziel na 6 rownych kawatkdéw, uformuj butki, utéz na papierze do pieczenia i przykryj
Sciereczka. Odstaw na 30 minut.

6. W szklance rozbij z6ttko i mleko. Wyrosniete butki posmaruj, posyp sezamem i piecz w
180C, (grzanie gbra dot) przez 23 minuty. Odstaw do przestudzenia.

Zrodto: https://www.odzywiajsiezdrowo.pl/domowe-bulki-do-burgerow/




