Buchty drozdzowe

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4415 razy.

50 dag (2 1/2 szklanki) maki,

3 z6ttka,

1 jajo,

15 dag (8 tyzek) cukru,

5 dag drozdzy,

1 szklanka mleka,

10 dag margaryny,

3 tyzki oliwy,

szczypta soli,

20-30 dag powidet, marmolady, konfitur lub dzemu,
cukier puder i cukier waniliowy do posypania,

ttuszcz do formy

Przygotowaé rozczyn z drozdzy, czesci letniego mleka, odrobiny cukru i maki. Pozostawi¢é do wyro$niecia Z6ttka i

jajo utrze¢ z cukrem. Ttuszcz roztopi¢ . Do maki doda¢ utarte jaja, wyrosniety rozczyn, reszte mleka i szczypte

soli. Ciasto wyrobi¢ drewniang tyzka. Gdy wszystkie sktadniki doktadnie sie potaczg, doda¢ roztopiony ttuszcz i

wyrabia¢ do czasu, az ciasto zacznie odstawac¢ od tyzki i od brzegéw naczynia. Ciasto przykry¢ i pozostawi¢ w

cieptym miejscu do wyrosniecia. Gdy wyro$nie, nabiera¢ duzatyzkgikias¢ na dtoni nattuszczonej oliwg. Formowac krazki.
W kazdym krazku zrobi¢ palcem wgtebienie, wypetni¢ je tyzeczkg powidet lub dZzemu, zalepi¢ i uformowac kule. Kule
uktadaé jedng obok drugiej (tak, aby przylegaty do siebie) w nattuszczonej tortownicy lub rondlu. Pozostawié

w cieptym miejscu do wyro$niecia. Piec w Srednio gorgcym piekarniku 40-50 min. Ciasto ostudzi¢ , wyja¢ z

formy, podzieli¢ na czesci i posypa¢ cukrem pudrem wymieszanym z cukrem waniliowym Buchty mozna

spozywac na gorgco polane sokiem lub sosem waniliowym.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>

Wyprobowalam wlasnie, biorac notabene 1,5 porcji, zeby wypelnic blaszke wielkosci piekarnika i wyszly super, przy elektrycznym
piekarniku pieklam je w 180 stopniach.(!

O

Uwagi: zeby nie wysychaly nalezy przed pieczeniem posmarowac je rozbeltanym bialkiem (ktore zostaje po tych 3 zoltek)(

1-2 lyzki cukru mozna zastapic odpowiednio 1-2 paczuszkami cukru wanililinowego!!

Pozdrawiam!
Nadestat(a):gosha 2006-04-01 10:04:31
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