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Butka drozdzowa

ilos¢ porcji 15 czas 1 godzina 10 minut trudnosc tatwe koszt tanie

Potrzebujemy

ilos¢ jm produkt komentarz

0.5 kg maka pszenna

10 dkg maki kukurydzianej

6 dkg drozdze

1 szt jajko

5 z6ttko

4 tyzki cukier

1 szklanka mleko

10 dkg masto

1 szt cukier waniliowy
rodzynkéw
sol

Przepis Z cukru, mleka i drozdzy zarobi¢ rozczyn (ciepte mleko + cukier + drozdze + troche maki), jak pojawia sie na
powierzchni pecherzyki doda¢ wszystkie pozostate sktadniki, oprécz masta. Doktadnie wyrobi¢ ciasto o lekkiej konsystencji
(jezeli ciasto jest za geste doda¢ mleka, gdy za wolne doda¢ maki). Po wyrobieniu doda¢ na kohcu roztopione, ale nie gorace
masto. Odstawi¢ do wyrosniecia. Wytozy¢ na wysmarowang ttuszczem blache. Poczekad jeszcze do wyrosniecia. Piec okoto
50 min. w temperaturze do 170 °C, ostatnie 20 min. w temperaturze 200 °C.Ta butka jest nieco inna w smaku niz typowa -
drozdzowa. Jest smakowita, pulchna, zéiciutka i zawsze pieknie wyrasta. Mozemy urozmaici¢ jej smak, smarujac mastem,
dzemem, powidtami. Sktadniki

0.5 kg maki pszennej,10 dkg maki kukurydzianej,6 dkg drozdzy,1 cate jajo,4 - 5 z6ttek,4 tyzki cukru,1 szkl. mleka,0.5 kostki
masta,cukier waniliowy,szczypta soli,rodzynki.
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