BULECZKI GOTOWANE NA PARZE
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Kuchnia chinska

1 1/2 dag $wiezych lub 1 tyzka suszonych drozdzy
1/2 szklanki cieplej wody

okoto 4 1/2 szklanki maki

tyzeczka soli

2 tyzeczki cukru

1/8 tyzeczki imbiru (dowolnie)

2 tyzki smalcu, masta lub oleju

2/3 szklanki goracej wody

Ttuszcz wtozy¢ do goracej wody, pozostawi¢ do wystudzenia. Drozdze wymieszaé z cukrem i imbirem, zala¢ cieptg
woda. Miesza¢ do potaczenia sktadnikéw (suszone drozdze zalaé gorgcg woda), pozostawi¢ na 5 -10 min. 4 szklanki
maki i sol przesia¢ do miski, wlaé rozczyn drozdzy i wode z ttuszczem, wymiesza¢ az powstanie ciasto jak na

pierogi. Wytozy¢ ciasto na stolnice posypang maka, wyrabia¢ podsypujac maki az stanie sie jednolite i elastyczne
(okoto 5-6 min). Uformowac¢ kule, wtozy¢ do miski wysmarowanej olejem, przewrdci¢ tak, aby spod i wierzch

ciasta zostat przykryty cienka warstwa ttuszczu. Przykry¢ czystg Sciereczka. Pozostawi¢ ciasto do wyrosniecia
(powinno dwukrotnie zwiekszy¢ objetos¢ ). Ciasto wytozyé na stolnice posypana maka, kilka razy zagnie$¢ , odstawi¢ na
15 min pod przykryciem, rozwatkowa¢ na grubosé dwéch palcow, wykroi¢ szklankg krazki, przykryé czysta
Sciereczka, pozostawi¢ az krgzki troche podrosng (okoto 15 - 20 min). Garnek napetni¢ do potowy wodag, z wierzchu
umocowaé 2 - 3 warstwy gazy, na ktorej bedzie sie ktadto buteczki. Zagotowa¢ wode. Ktas¢ po kilka butek na gaze,
przykry¢ miska tak, aby uchodzito jak najmniej pary, gotowaé na duzym ogniu 15-20 min. Podawac¢ do chinskich
potraw, ktére zawierajg duzo sosu lub do pieczonego drobiu. Proporcje: na okoto 24 buteczki

Uwaga! Pozostate buteczki wtozy¢ do torebki plastikowej ($niadaniowki), zawigzac , wstawi¢ do zamrazalnika.
Mozna przechowywaé przez 2 tygodnie. Przed podaniem odgrza¢ na parze.

Nades(]alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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