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KGW poleca stodkie buteczki!

Ciasto:

e 1kg maki

e 8 i16ttek

e 1 kostka masta

e 10 dkg drozdzy

e 1 szklanka cukru

e 1 szklanka mleka
Kruszonka:

e 1 kostka masta

° 2 z6ttka

o 70 dkg maki

Catos¢ wyrobié.

Nadzienie:

e 1kgsera

e 1/2 kostki masta

e 1jajko

o 2 76ttka

e 1budyn

Catos¢ wymieszac.

Wykonanie:

Drozdze rozetrzec z 1 tyzka cukru, 2 tyzkami maki i potowa szklanki mleka. Make przesia¢ do miski,
cukier rozpusci¢ w cieptym mleku, wla¢ do maki i wymieszaé, dodajac pozostate sktadniki. Ciasto
doktadnie wyrobi¢ i pozostawi¢ do wyrosniecia. Uformowac okragte buteczki, zrobié¢ wgtebienie,
mocno przyciskajgc dnem szklanki. Do kazdego wgtebienia natozy¢ po tyzce sera i posypac kruszonka,
zostawi¢ do wyrosniecia. Gdy buteczki wyrosng, posmarowac je rozmaconym jajkiem, wstawic¢ do
nagrzanego do 170°C piekarnika i piec przez okoto 20-30 minut.

Idealne na zime buteczki drozdzowe z serem doskonale pasujg do rozgrzewajacej herbaty lub do
polecanej w pazdziernikowym numerze nalewki sliwkowej. Dostarcza nie tylko niezbednych zima
kalorii, ale réwniez mndstwo przyjemnosci!

Smacznego zyczy
Koto Gospodyn Wiejskich w Wilkowicach



