Butki z makiem

Sktadniki na zaczyn:

40 g drozdzy $wiezych

180 ml cieptego mleka (okoto % szklanki)
1 tyzeczka cukru

2 tyzki maki pszennej tortowej (typ 450)

Sktadniki na butki:

400 g maki pszennej tortowej (typ 450)
2 z6ttka jaj

80 g margaryny lub masta

110 g cukru (okoto 0,5 szklanki)

Szczypta soli

Sktadniki mase makowa:

200 g maku

110 g cukru (okoto 0,5 szklanki)
80 g margaryny lub masta

2 biatka jaj

1 tyzka miodu

70 g rodzynek

30 g orzechdéw wtoskich

Olejek lub aromat migdatowy

Mozna uzy¢ gotowej masy makowej z puszki o wadze 850 g

Sktadniki na lukier:



3-4 tyzki przegotowanej wody

Okoto 10 tyzek cukru pudru

Wykonanie:

W pierwszej kolejnosci robimy zaczyn. Do miski kruszymy drozdze i zalewamy 180 ml cieptego mleka.
Nastepnie dodajemy dwie tyzki maki pszennej oraz tyzeczke cukru i wszystko doktadnie mieszamy, az
do rozpuszczenia sie drozdzy. Przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce na 15 min, zeby
drozdze zaczety pracowac. Jezeli nie mamy cieptego miejsca w domu, nagrzewamy piekarnik do
30-35°C i tam wktadamy zaczyn na 15 min.

Po 15 min, kiedy zaczyn tadnie juz pracuje, dodajemy okoto 400 g maki pszennej, zottka jaj, cukier,
roztopiong i ostudzong margaryne oraz szczypte soli. Wszystko mieszamy tyzka. Mozemy lekko
zagnie$¢ w misce dtorimi. Nastepnie ciasto przerzucamy na stolnice i wyrabiamy okoto 15 - 20 min. W
razie, gdy bedzie za mocno sie klei¢ do stolicy i ragk podsypujemy maka i dalej wyrabiamy. Po
dtuzszym wyrabianiu, z ciasta bedzie sie uwalniat gluten. Dzieki temu ciasto bedzie sie robito bardziej
elastyczne i coraz mniej klejgce. Wyrabiamy je okoto 20 min. Wyrobienie ciasta mozemy zostawic¢
robotowi, jezeli kto§ ma. Na koniec formujemy kule i ponownie wktadamy ciasto do miski,
przykrywamy sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto 1 - 1,5 godz.

Mak parzymy i mielimy dwukrotnie. Nastepnie na patelni podsmazamy go z margaryng, cukrem,
miodem, bakaliami. Na koniec dodajemy olejek migdatowy. Gdy masa ostygnie dodajemy piane,
ubita z biatek i wszystko mieszamy do potgczenia sie piany z makiem.

Gdy ciasto urosto (czyli po okoto 1-1,5 godz.) jeszcze raz musimy wyrobié je przez kilka minut, zeby
pozby¢ sie gazéw. Ciasto rozwatkowujemy na placek o wielkosci okoto 30-50 cm. Wierzch ciasta
smarujemy biatkiem jaj i rozktadamy mase makowg po catej powierzchni réwnomiernie. Ciasto
zwijamy w rulon, od strony dtuzszego boku. Kroimy w plastry, okoto 4 cm. Ktadziemy na blaszke w
duzych odlegtosciach i po srodku kazdego ciasto naciskamy tepym narzedziem np. raczkay tyzki
drewnianej lub topatkg drewniang, tak zeby po bokach wyszto ciasto i mak.

Foremke przykrywamy Sciereczka i odstawiamy na 15-30 min, by podwoito swojg objetos¢. Nastepnie
wierzch buteczek smarujemy rozbettanym jajkiem. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika (grzatki
gbra i dot). Pieczemy w temperaturze 190°C przez okoto 15 min. Po upieczeniu studzimy na kratce.
Czynnos¢é powtarzamy do wyczerpania ciasta. Z przepisu wychodzi okoto 12 buteczek.

Po wystudzeniu butek polewamy je lukrem. Smacznego!
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