e BULKI Z OLIWKAMI I PISTACJAMI e«

Skladniki :

* 500 g maki pszennej tortowej typ 480

« 15 g Drozdzy Babuni

o 2 lyzeczkisoli

o Yalyzeczki cukru

* 50 g roztopionego masta lub oliwy = oliwek

* 180 g letniej wody

* 160 g letniego mieka

* ok. 100 g solonych pistagi (waga z bupinami)
« 0k. 100 g czarnych lub zielonych oliwek

« 0k. 2-3 lyzek tartego parmezanu

Przygotowanie:

Make polgczyéz suchymi drozdzami (jesh uzywamy swiezych drozdzy nalezyje najpierw rozpuscic
w miseczce 2 V2 tyzeczki cukru oraz dodatkowymi 3 lyzkami letniego mleka — po wymieszaniu nalezy
calosé dodad do maki). Nastepnie dodac cukier, sdl, roztopione masto oraz letnie mleko i wode. Zagnies¢
elastyczne ciasto. Powinno byé dosé wilgotne i pod koniec zagniatania weigz lepic sig do dloni. Nie doda-
wacd wigce] maki, ciasto powinno miec wiasnie taky konsystencge. Pod koniec wyrabiania do ciasta dodacé
obrane i grubo posiekane pistacie oraz posiekane oliwki. Zagnies ciasto jeszcze przez chwilg, by pistage
1 ohwki polgczyly sig z ciastem.  Ciasto przefozyc do wysmarowanej olejem miski, przykryé np. foliq spo-
Lywezq i pozostawic w cieplym miejscu do wyrosniecia na ok. 1 godzing lub do czasu, gdy ciasto podwoi
swojq objetosc. Wyrosnigte ciasto podzielic np. na 16 czgsci i uformowac butki. Ciasto bedzie lepito si¢ do
dloni, dlatego tez mozna rece posypac makq, aby pomdc sobie w ich formowaniu. Aby mialy ladny ksztalt
najlepiej z kawatka ciasta uformowac nieduzy placek i zawingé jego brzegi do srodka (tak jakbysmy
cheieli butke czyms nafaszerowac). Butki ulozy na blasze wylozonej papierem do pieczenia—Igczeniem
do dotu. Blache przykryé sciereczk i pozostawic butki do wyrosnigcia w cieplym miejscu (mniej wigcej na
20-30 minut lub do czasu az wyraznie urosng). Piekarnik nagrzac do temperatury 200 stopni C, pro-
gramgora +dot. Wyrosnigte butki posypac startym parmezanem i wstawic do nagrzanego piekarni-
ka, piec ok. 20— 25 minut.
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