Butki do zapiekanek 7x27 cm

Sktfadniki:

600 g maki pszennej (typ 450)
1,5 szklanki wody

30 g drozdzy prasowanych

1 tyzeczke soli

1 tyzeczke cukru

Wykonanie:

Do miski wlewamy 0,5 szklanki cieptej wody. Dodajemy drozdze, tyzeczke cukru i 2 tyzki
maki. Wszystko mieszamy, przykrywamy sSciereczkg i odstawiamy na 15 min w ciepte
miejsce, zeby drozdze zaczety pracowaé. Nastepnie do zaczynu dolewamy reszte wody
(szklanke) wsypujemy make okoto 550g, oraz soél. Reszte maki zostawiamy do
podsypywania ciasta podczas wyrabiania. Wyrabiamy recznie okoto 15min. Ciasto zrobi sie
gtadkie i nie bedzie sie klei¢ do stolnicy. Po wyrobieniu wktadamy ciasto do miski,
przykrywamy Sciereczkg i odstawiamy na 1 godz. w ciepte miejsce, zeby ciasto wyrosto.

Po wyro$nieciu ciasta ponownie wyrabiamy je (zeby pozby¢ sie powietrza). Dzielimy ciasto
na trzy rowne czesci i formujemy podtuzne walce, o dtugosci okoto 27 cm. Nastepnie
rozptaszczamy walec i dtuzsze boki zawijamy do S$rodka. Po $rodku gdzie ciasto sie
potgczyto Sciskamy palcem, zeby nieco sklei¢ koncowki. Wyktadamy na blache wytozong
papierem do pieczenia lub bezposrednio na blache wysmarowane lekko olejem roslinnym,
ale tak zeby tgczenie buteczek bylo pod spodem. Miedzy przerwami naszych butek,
wyktadamy paski papieru do pieczenia, na wypadek ewentualnego zetknigcia sie butek
podczas pieczenia. W ten sposob zapobiegniemy ich sklejeniu sie ze sobg. Blaszke
przykrywamy Sciereczkg i zostawiamy na 30 min do wyro$niecia.

Nastepnie butki smarujemy rozbettanym jajkiem i wktadamy do nagrzanego piekarnika do
200°C na okoto 20-25 min. Jednak czas musimy sami kontrolowaé, bo zalezy to od
piekarnika - kazdy inaczej grzeje. | tu najlepiej polega¢ na swoim doswiadczeniu z
piekarnikiem. Po upieczeniu odstawiamy na kratce z piekarnika i zostawiamy do ostygniecia.
Z przepisu wychodzg 3 butki do zapiekanek.

Smacznego!
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