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Na ciasto
245 g

10g

11yzka

0.5 tyzeczki

1szt

100 ml

459

Na nadzienie
40g

2 tyzeczki
1tyzka

200 g

20g

Na glazure

30¢g
10g

11yzka

Maka pszenna
Swieze drozdze
Cukier

Sél

Jajko, o temperaturze
pokojowej

Letnie mleko

Miekkie masto

Miekkie masto
¢ Czosnek granulowany
@ Pietruszka zielona cieta

Starty ser (mozzarella,
Gouda lub cheddar)

Starty parmezan
Mleko do posmarowania

Sé6l do smaku

Miéd
Masto

¢ Cebulka smazona

(KOTANYI
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Buteczki czosnkowe
@ 65—-70Min QP @

Przygotowanie

1 W misce wymieszaj mleko, cukier i drozdze. Przykryj miske i odstaw na kilka
minut, az mieszanka zacznie rosnaé, a drozdze sie aktywuja. Nastepnie
dodaj jajko, make i sél. Wyrabiaj recznie lub za pomoca miksera z hakami do
ciasta, az powstanie miekkie ciasto.

2 Gdy ciasto bedzie juz wyrobione, stopniowo dodawaj masto i wyrabiaj, az
catkowicie sie potaczy z ciastem. Nastepnie wyrabiaj jeszcze przez 68
minut. Przetéz ciasto do duzej miski wysmarowanej ttuszczem, przykryj folia
spozywczg i pozostaw w cieptym miejscu do wyrosniecia, az podwoi swojg
objeto$é — okoto 60—90 minut.

3 W czasie gdy ciasto roénie, przygotuj masto czosnkowe. W matej miseczce
wymieszaj masto, czosnek, pietruszke i sél. Doktadnie wymieszaj i odstaw.

L Wuyrosniete ciasto przetéz na lekko oprészong maka powierzchnie i
rozwatkuj na prostokat o wymiarach okoto 20 x 25 cm. Rozsmaruj na ciescie
przygotowane masto czosnkowe, a nastepnie réwnomiernie roztéz starty
ser i parmezan. Zwin ciasto w rulon.

5 Zapomoca noza pokréj rulon na 8 réwnych kawatkéw i utéz je na blasze
wytozonej papierem do pieczenia. Przykryj folig spozywcza i pozostaw do
ponownego wyroéniecia na okoto 25-35 minut, az buteczki podwoja swoja
objetosé.

6 Rozgrzej piekarnik do 175°C. Lekko posmaruj buteczki mlekiem, wstaw do
piekarnika i piecz przez okoto 25-30 minut, az sie zarumienia. Podgrzej miéd
z mastem, posmaruj mieszanka gorace buteczki, posyp smazona cebulka i
podawaj.
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