e« CHINSKIE KOKOSOWE BULECZKI e

Skladniki : Nadzienie:

« 2 lyzeczki Drozdzy Babuni Suszonych o szklanka widrkdw kokosowych
lub 20 g Drozdzy Babuni « 3 lyzkiroxtopionego masta

o 1/4 szklanki letniej wody * 5 lyzek miodu

o 1 lyzeczka cukru o 1zdlthko

o 1/2 szklanki letniego mleka

* 115 grozpuszczonego masta Ponadto:

* 2jajka « ziarnasezamu do posypania

o 311/2 szhklanki mgki » biatko do posmarowania buleczek

 1/3 szklanki cukru przed pieczeniem

* pot byzeczki soli

Przygotowanie:

Drozdze wymieszac z wodg i cukrem, odstawic, az ,ruszq’. W tym czasie w misce umiescic pozostate
skladniki na ciasto (wszystkie w temperaturze pokojowe)). Dodaé bgbelkujgcy” zaczyn. Wszystko do-
kladnie wymieszac, wyrobic na gladkie, elastyczne ciasto. Umiescic w lekko naoliwionej misce, przykryci
odstawic do podwoajenia objetosci na okoto 1 godz.

W migdzyczasie przygotowac nadzienie. Wszystkie skladniki umiescic w pojemniku blendera i dokfad-
nie zmiksowac. Powinny miec konsystencje pasty.

Wyrosniete ciasto podzielic na 10~12 czesci. Kazdg z nich rozwatkowac lub rozgniesé palcami na prosto-
kqt. Na kazdy placek polozyc nadzienie, zawingc, tworzqc ksztalt podiuznej buleczki. Gotowe umiescic
na blaszce wylozonej papierem do pieczenia, w odleglosci od siebie, przykryci odstawic na pot godz.
Piekarnik nastawicna 1800C. W tym czasie posmarowac buleczki biatkiem i posypac ziarnem sezamu.
Wstawié do nagrzanego piekarnika i piec okoto 20 min.

Smacznego!

www.drozdzebabuni.pl



