e BUCHTY o

Skladniki :

« 500 g maki pszennej

« 35 g Drozdzy Babuni

o 4lyzki cukru

o szklanka mileka

* 50 g roztopionego masta
+ Qjajla

Ponadto:

« ulubione powidla/marmolada
» okolo 30 g roztopionego masta

« cukier puder do posypania

Przygatowanie:

Make przesiac do miski. Zrobic dolek, umiescic w nim pokruszone drozdze. Zasypac lyzeczkg cukru,
zalaé polowa szklanki mleka, wymieszac, zgarniajqgc lekko make do uzyskania gestosci smietany. Przy-
kryé sciereczky i odstawic na 15 min w cieple miejsce.

Do miski dodac lekko roztrzepane jajka, reszte cukru ovaz maki. Wyrobic gladkie, klejgce sig ciasto. Po
okolo 5 min wyrabiania dodac masto, wyrabiacjeszcze co najmniey 5 min. Ciasto bedzie sig kleic, nie pod-
sypywac makq. Przykryc miske z ciastem i odstawic do podwaojenia objetosci na okolo 1,5 godz.
Wyrosniete ciasto ponownie chwile wyrobic. Podzielic na 20 réwnych czgser. Kazdg z nich rozplaszczyc
w dloni, na srodku umiescic powidia/marmolade, Zlepic dokladnie. Ukladac w blaszce o wymiarach
40/30 cm wylozonej papierem do pieczenia zlgczeniem do dotu (w niewielkief odleglosci od siebie). Przy-
kryéi ponownie odstawic na okoto 30 min.

Przed pieczeniem posmarowac roztopionym mastem. Piec okoto 25 min w temperaturze 1800C, az
bedq tadnie rumiane. Gotowe obsypac obficie cukrem pudrem.

Smacznego.’

www.drozdzebabuni.pl



