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BULKI Z PIECZARKAMI

Witam Was wszystkich bardzo serdecznie. Bedac w szkole planowaliémy na zajeciach
przygotowac butki z pieczarkami. Niestety, w zaistniatej sytuacji nie mozemy ich zrobi¢
razem. Ja zrobitam je u siebie w domu. Przepis jest tatwy i z pewnoscig sobie z nim
poradzicie. Pamietajcie pracujgc w kuchni bgdzcie ostrozni!!!

Skfadniki na ciasto:

500 g. maki pszennej

1 szklanka mleka

2 tyzki oleju stonecznikowego
1 jajko

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

25g. drozdzy Swiezych

Skfadniki na farsz:

500 g pieczarek

2 lub 3 srednie cebule
Olej do smazenia

Sél i pieprz do smaku

Ponadto:
1 jajko roztrzepane do posmarowania butek przez wtozeniem do piekarnika.

Wykonanie
Mleko wlej do garnka i podgrzej. Do letniego mleka dodaj drozdze, cukier. Wymieszaj i
zostaw do wyrosniecia na ok 30 minut.




Przesiej magke do miski, dodaj sél, olej i jajko. Kiedy drozdze ,wyrosng” wlej je do miski z
pozostatymi sktadnikami i wyrdb ciasto.

Wyrobione ciasto przykryj czystym recznikiem i zostaw w cieptym miejscu na ok 1 godzine.
W tym czasie pokrdj pieczarki lub zetrzyj je na tarce o grubych oczkach. Cebule pokrdéj w
kostke.




Na rozgrzang patelnie z odrobing oleju wrzué cebule — niech sie zeszkli. Dodaj pieczarki, sol i
pieprz do smaku. Smaz do momentu, az woda z pieczarek wyparuje. OstudZz mase

pieczarkowa.




Dwa szersze boki ciasta zt6z razem, nastepnie dwa boki waskie zt6z do $rodka.

Uformuj ksztatt podtuznej butki, potdz na blache fgczeniem do dotu zachowujgc odstepy .
Przykryj czystym recznikiem i pozostaw do ponownego wyrosniecia na ok. 30 minut. Po tym
czasie posmaruj butki roztrzepanym jajkiem

Sq pyszne!lllCzekam na zdjecia butek w Waszym wykonaniu :)



Pozdrawiam Was serdecznie
Karolina Marciniak — Dominik




