e PALUCHY SEROWO-SEZAMOWE +

Skladniki :

o 400 g maki

» 1 opakowanie Drozdzy Babuni
o 1lyzeczka cukru

* 1 lyzeczka soli

* 2 Zoltha

o 250 mimleka

* 40 g masta

* 1jajko

Przygatowanie:

Makg przesiac do miski. Dodac drozdze, cukier i sol. Wszystko wymieszac. W ciescie zrobic delikatne
wglebienie. Wiac zottka i podgrzane mieko. Ciasto dokladnie zagniesc, pod koniec dodac lekko przestu-
dzone, rozpuszczone masto. Catosé ponownie zagniesc do uzyskania jednolitej masy. Odstawic w cieple
miejsce do podwwojenia swojej objetosci. Wyrosnigte rozwatkowad na oprdszonym makq blacie na grubosé
ok. 5 mm na ksztalt prostokgta. Na polowie ciasta rozsmarowac roztrzepane jajko. Posypac startym
serem. Ciasto zlozyc tak, aby czes¢ z serem byla przykryta drugyg czescig masy. Delikatnie docisngci wy-
gladzic. Zaczynajgc od krdtszego boku, ciasto pocigc na paski o szerokosci okolo 2 cm. Paski skrecic kilka-
krotnie i ulozyc na blaszce wylozonej papierem do pieczenia. Kazdy z paluchow posypac sezamem.
Przykryé bawelniang sciereczkq i odstawic do ponownego wyrosnigcia na 20 minut. Blache wstawic do
prekarnika. Piec okoto 20 minut w temp. 180°C.

Smacznego!

www.drozdzebabuni.pl



