e DROZDZOWE BULECZKI Z RODZYNKAMI I SZAFRANEM e

Skladniki:

* 50 g rozpuszczonego masta z 1/3 tyzeczki szafranu

* 500 g pszennej maki

» 7 g suszonych drozdzy (hib 25 g swiezych)

* 1jagko

* 250 mimleka

* 101yzek cukru rodzynki namoczone w cieplej wodzie
* 1jajko

* 1 lyzka mleka do posmarowania

Przygotowanie:

1. W rondelku podgrzej mleko do 40°C, dodaj drozdze i 2 tyzki cukru. Wszystko wymieszaj i czekaj az
drozdze ruszg.

2. Jedno jajko ubij z 8 tyzkami cukru. Dodaj rozpuszczone drozdze i mieszajgc stopniowo dosypuj make.
3. Na koniec wlej mleko z szafranem i dokladnie wyrabiaj ciasto.

4. Ciasto zostaw w tej samej misce na 20 minut do wyrosnigcia. Nastepnie wyrosnigte ciasto przefoz na
lekko umaqczony blat i z ciasta uformuj kulg, chwilke wyrabiay i podzielje na 10 réwnych czesci, z ktorych
uformuj watki o df. ok. 20 cm.

5. Ciasto zwiri w litere S, buleczki uloz na blasze wyloZonej papierem do pieczenia i w kazdej z nich
umies¢ po kilka rodzynek.

6. Ponownie odstaw butki do wyrosnigcia, tym razem na ok. 10 minut.

7. Bufeczki posmaruj rozbeftanym jajkiem 2 mlekiem i piecz ok. 15 minut w 180° C, az bedg zlote.

8. Ostudz na kratce.
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