Buchty drozdzowe

Przepis dodany przez uzytkownika ds

Wspaniate, puszyste i stodkie buchty drozdzowe.

Czas przygotowania: 60 minut
Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: bardzo tatwe
Potrzebne skladniki:

- drozdze - 5 dag

- maka - 2,5 szkl.

mleko - 1 szkl.

cukier - 1/3 szkl.

masto - 10 dag

z06ttka - 4 szt.

sl - 1 szczypta(y)

ulubiony dzem lub powidta do nadzienia -

Etapy przyrzadzania:

1. Masto roztopi¢. Drozdze pokruszy¢, zasypac tyzka cukru, kiedy rozpuszczg sie i zaczng
startowac beda gotowe do uzycia. Mleko lekko podgrzac.
Do duzej miski wsypa¢ make, sol- lekko wymiesza¢ z maka. Wla¢ drozdze, mleko,
masto, cukier i zamieszac. Stopniowo dodawac zéttka. Wyrabiaé recznie lub mikserem
az ciasto bedzie jednolite, gtadkie. Pozostawi¢ w cieple do wyrosniecia przykrywajac
mise Sciereczka.

2_ Wyrosniete ciasto (powinno podwoic Swojg ObJQtOSC) prze’fozyc na stolnice lekko
podsypujac maka. Podzieli¢ na 12 czesci i uformowac kulki i lekko rozwatkowaé. Na
srodek kazdego placka kfadziemy troche dzemu. Zlepiamy i formujemy jakby paczki i
uktadamy w formie (tortownicy lub prostokatnej blaszce). Ciasto ponownie pozostawic
w cieple do lekkiego wyrosniecia.

Ciasto wktadamy do lekko nagrzanego piekarnika, nastawiamy na 160 st. i pieczemy
ok. godziny do tzw. suchego patyczka.

Jak podawacé?
Posypane cukrem pudrem.

Uwagi:

Robigc ciasta drozdzowe pamietajmy aby wszystkie sktadniki bylty w temperaturze pokojowej.
Ciasto powinno wyrasta¢ w cieptym ale nie za gorgcym pomieszczeniu (absolutnie nie stawiac
ciasta na kaloryferze;)), bez przeciggéw.
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