Bulki maslane

Skladniki:

40 g drozdzy

0,5 szklanki cukru

1 tyzka cukru waniliowego
1 szklanka mleka

2 zoltka

70 g masta

600 g maki

2 biatka

duza miska
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Wykonanie:

Zagrza¢ na palniku cate mleko. Rozpusci¢ masto (nie gotowac). Do rondelka
wlewamy niewielkg ilo§¢ mleka, w ktorym rozpuszczamy drozdze, dodajemy
tyzke cukru 1 tyzke maki (zrobi¢ z tego zaczyn). Pozostawi¢ do wyro$niecia na
wylaczonym, cieptym palniku. Do duzej miski wsypujemy make, cukier, cukier
waniliowy, z6ltka, wyrosniety zaczyn. Calo$¢ ugniatamy powoli dodajac
stopniowo mleko 1 rozpuszczone masto. Gnieciemy ok 10 minut, w razie
potrzeby mozna dodac¢ troche wigcej mleka. W momencie, gdy ciasto zacznie
odchodzi¢ od r¢ki odstawiamy je w ciepte miejsce. Przykrywamy $ciereczka 1
czekamy, az wyros$nie co najmniej drugie tyle. Nastepnie przygotowujemy
stolnice, make 1 twardg marmolade badz borowki, Nutelle. Maczamy rece w
mace 1 po malej garSci odrywamy ciasto. Delikatnie splaszczamy je, nakladamy
tyzeczke marmolady, zbieramy boki i1 sklejamy u gory (jesli ciasto si¢ zbytnio
klei to obsypujemy rece maka). Odwracamy do géry nogami 1 uktadamy na
blasze wytozonej pergaminem. Buleczki smarujemy roztrzepanym biatkiem. Jak
ktos$ lubi moze wierzch buteczek posypac kruszonkg lub sezamem. Piecyk

ustawiamy na 180 stopni, gora/dot, pieczemy ok 30 minut do zbrgzowienia
skorki.

Kruszonka: 0,5 kostki margaryny, 0,5 szklanki cukru (mozna mniej) i 2tyzki
maki. Wszystko razem taczymy 1 rozcieramy w rekach tak, by powstaty grudki.

Z podanych sktadnikow wychodzi ok 16 buteczek. Jesli kto§ ma zyczenie zrobié
wiece] nalezy podwoi€ ilo$¢ sktadnikdéw. By buteczki nie stwardniaty po
wystygnieciu nalezy je przechowywac w szczelnym naczyniu lub woreczku.

Zyczymy smacznego ©



