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Busia

Skladniki

Buiki Brioche

e 500g maki Tortowej
Extra

e 300ml mleka

e 60g masta

e 25¢g Swiezych lub 7g
suchych drozdzy

e 2 tyzki cukru

e 1 jajko

e Lyzeczka soli

Builki brioche

Sposob przygotowania
Rozczyn

Pokruszone drozdze umies¢ w kubeczku i dodaj do nich tyzeczke
cukru, polacz ze soba sktadniki. Nastepnie dodaj pot szklanki
cieptego mleka, tyzeczke maki i doktadnie wymieszaj. Przygotowany
w kubku rozczyn umies¢ w naczyniu wypemionym ciepta woda i
odstaw do wyrosniecia na ok. 5-8 minut, az rozczyn wypei caly
kubek. Wyrosniety rozczyn umies¢ w misce z przesiang maka z
dodatkiem soli. Caly czas delikatnie mieszaj sktadniki dodajac do
nich reszte cieptego mleka. Nastepnie dodaj cukier i jajko.
Wymieszaj skladniki tak, aby powstato ciasto, ktére nastepnie
wyrabiaj. Gdy Twoje ciasto zacznie nabiera¢ jednolitej konsystencji
dodaj do niego roztopionego masta. Ciasto wyrabiaj tak dtugo, az
stanie sie elastyczne. Wyrobione ciasto okryj bawetniana sciereczka
i odstaw w bezpieczne miejsce na okoto godzine, tak aby mogto

wyrosnac.
ciasto na bulki

Wyrosniete ciasto umies¢ na obsypanej maka stolnicy i ponownie
zacznij ugniataé. Ciasto podziel na 10 czesci, z ktorych utwoérz 10
kulek. Tak przygotowane kulki umies$¢ na blaszce do pieczenia i
delikatnie sptaszcz, aby przybraty forme bulki. Przykryj je
bawemniana sciereczka i ponownie pozostaw do wyrosniecia, tym
razem na 30 minut. Wyrosniete buteczki posmaruj mlekiem z
rozkléconym jajkiem i umies¢ w piekarniku nagrzanym na 210 stopni
i piecz przez ok. 15 minut do uzyskania ztotego koloru. Upieczone
butki wyjmij z piekarnika i pozostaw do ostygniecia.

Sposob podania

Gotowe butki wystarczy przekroi¢ i doda¢ do nich ulubione dodatki
:). Doskonale bede smakowaly zaréwno w wersji miesne;j jak i
wegetarianskiej. Przy podawaniu hamburgeréow nie zapominajcie o
frytkach i pysznych sosach :). Smacznego!



