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Skladniki: Dodatkowo:

* 3 szklanki maki pszennej o biatko

* 35 g Drozdzy Babuni do stodkich wypiekow « Iyzkamleka

o 2/3 szklanki cukru « cukier do posypania
* 200 ml letniego mleka

2 Zdltha

* 70 g masta

* szezypta soli

* 400 gjagod

o 1 lyzeczka maki ziemniaczanej

* 3 czubate tyzki cukru pudru

Przygotowanie:

1. Zacznij od rozczynu. Drozdze rozetrzyj z 2 lyzkami cukru na paste. Dodaj 1/2 szklanki mleka
1 tyzke maki. Odstaw do wyrosnigcia na 15-20 minut.

2. Przebierz jagody, umyyj i odsqcz na sitku. Nast¢pnie wymieszaj 2 makg ziemniaczang i cukrem
pudrem.

3. Roztop masto i odstaw do ostygnigcia.

4. Makg przesiej do duzej misy, a zdltha utrzyj z pozostatym cukrem na puch. Do maki doday
mleko, zaczyn, Zoltka oraz sol.

5. Wyrabiaj ciasto, az begdzie elastyczne. Pod koniec dodaj stopione masto i znow zagniec, a nastgp-
nie odstawic do wyrosnigcia.

6. Gdy ciasto podwoi objetosc podziel je na mate kulki. Kazdg splaszcz na placek, a na srodku utoz
czubatg tyzke jagod, zawiri i zlep brzegi formujgc buteczke.

7. Uformowane bufeczki uloz na blasze wylozonej papierem do pieczenia, zachowujgc odstepy.

8. Odstaw do ponownego wyrosnigcia na 30 minut.

9. Posmaruj biatkiem roztrzepanym z mlekiem i posyp cukrem. Piecz w 180°C przez 20-25

minut.

www.drozdzebabuni.pl



