Buleczki prowansalskie

Bardzo fatwe w wykonaniu i pyszne. Ciasto dzielg na czesci, ktorym nadaje rozne ksztat-
ty. Jedne buleczki sq okrggle jak kajzerki, inne podiuzne, a jeszcze inne zawigzane na
supelek. Pigknie wyglgdajg w koszyczku do pieczywa. Ozdobione z wierzchu ziarnami
i pestkami dajq wrazenie roznorodnosti i obfitosci. Kazdy x domownikow wybiera ksztalt,
ktory najbardziej mu odpowiada.

Mam swietng zabawg podczas ich przygotowywania. Czuje sig troche jak dziecko
w przedszkolu, ktore z plasteliny wyczarowuje ciekawe formy. Wspaniale jest wniesc do
Zycia lekkost i zabawe!

SKEADNIKI

300 g maki pszennej, 50 g otrebéw pszennych lub owsianych (moga by¢ granulowane)
20 ml oleju roslinnego

11yzeczka suszonych drozdzy

1 tyzeczka soli morskiej, 2 tyzeczki cukru trzcinowego

2 lyzki cieptego mleka, 180 g letniej wody

1 1yzeczka kminku, 2 tyzeczki ziét prowansalskich

1 biatko do posmarowania buleczek z wierzchu

pestki stonecznika, dyni, sezamu lub mak do posypania buteczek

WYKONANIE

Drozdze wymieszaj z tyzeczka cukru i mlekiem, nastepnie odstaw na 15 minut, zeby zaczety
pracowac.

W _misce wymieszaj make, otreby, sdl, cukier i ziota. Zréb wglebienie, wlej czesé wody oraz
oleju i drozdzy i zacznij wyrabiaé ciasto, stopniowo dodajac reszte ptynéw. Ugniataj do
uzyskania sprezystego ciasta (do wyrobienia ciasta z powodzeniem mozesz uzyé miksera
z hakiem).

Ciasto uformuj w kule, posmaruj z wierzchu olejem roslinnym, przykryj Iniang lub bawet-
niang Sciereczka i na godzine odstaw do wyrosniecia w cieple miejsce.

Wyrosénigte ciasto podziel na 8 lub 10 pordji i z kazdej uformuj okragta lub podtuzng bulecz-
ke. Buleczki ul6z na plaskiej blasze wylozonej papierem do pieczenia. Ponownie przykryj
$ciereczka i odstaw do wyrosnigcia na kolejng godzine.

Piekarnik rozgrzej do 220°C (géra i d6t bez termoobiegu).

Buleczki delikatnie posmaruj rozkléconym biatkiem, posyp pestkami i piecz 10 minut.
Boki i spéd piekarnika mozesz spryskaé wodg.

Zmniejsz temperature do 210°C i piecz kolejne 10 minut, az buleczki stang sie rumiane.

Wyjmij z piekarnika i odstaw do wystygniecia.
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W najnowszej ksigzce Agnieszki Macigg znajdziecie
sprawdzone przepisy na pyszne, xdrowe i szybkie
W Praygotowaniy potrawy — mnostwo pomystow na sniadania,
kolacje, przekgski i desery.
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http://www.empik.com/smak-milosci-maciag-agnieszka,p1094114860,ksiazka-p



