e BUCHTY ZE SLIWKAMI o

Skladniki zaczyn: Ciasto wlasciwe:

o 125mimleka . zaczyn

« 25g Drozdzy Babuni 250g maki pszennej

« 5lyzek (x gorkg) cukru  + Ljajko

« 21y3kimgki o 1 tyzkawaniliowego ekstraktu
o lub cukru waniliowego

o 12 lyzeczki cynamonu

Nadzienie: « 30gmasta

o kilka shwek

» ok. 150g mascarpone Ponadto:

o 1zdltho « 1 jajko do posmarowania

* 3 byzki cukru pudru o cukier puder do posypania

Przygotowanie:

Przygotowac zaczyn. Drozdze rozetrzed z cukrem (az stang sig plynne), zalac letnim miekiem, wymie-
szac. Wierzch obsypac makg, przykryé scieveczleg na okoto 15 minut aby drozdze,,ruszyty”. Po tym czasie
do miski dodac roztrzepane jajka, ekstrakt/cukier waniliowy, cynamon i make. Wymieszac wszystko
razem. Ciasto powinno byc klejgce, jesli bedzie za luzne, dodac jeszcze troche maki, ale ostroznie, aby
ciasto nie bylo za twarde. Po 5 minutach wyrabiania dodac rozpuszczone masto, wyrabiac kolejne 5
minut. Ciasto uformowac w kule, obsypac makg, wlozyc do miski, przykryc sciereczkq i odstawic do po-
dwaojenia objetosci. W migdzyczasie przygotowac nadzienie. Shiwhki wypestkowac, mascarpone wymie
szac z Zoltkiem i cukrem. Wyrosnigte ciasto podzielic na 8 czgsci. Kazdy rozplaszezyd w dloni (jesti ciasto
bedzie si¢ mocno kleic obsypac rece makg).

Na srodek polozyc tyzke serka i shiwke (jesh jest duza potowhke). Skleic doktadnie brzegi. Buchty uklada¢
zlgczeniem do dotu, obok siebie, w formie o srednicy 20 cm.

Kiedy wszystkie bedg juz 2lepione, przykryc formye sciereczky i odstawic do napuszenia na

15 minut. Wyrosnigte buleczki posmarowac roztrzepanym jajkiem, a nastepnie wstawic do piekarnika
nagrzanego do 180°C, piec okoto 30 minut. Przestudzone buchty oprdszyc cukrem pudrem.
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