Buleczki drozdzowe z serem

Skladniki

Rozczyn: Ciasto: Masa serowa:
e 50g drozdzy e 500 g maki pszennej e 500 g twarogu
e 1 lyzka cukru e 1 jajko e 80 g cukru pudru
o 2 tyzki maki pszennej o 2 70ttka e 1 tyzeczka cukru
e 100 ml cieptego ¢ 90 ml cieptego mleka waniliowego

mleka e 120 g cukru e 40 g masta
e 70 g masta e 1jajko
Wykonanie:

Mieszamy wszystkie sktadniki na rozczyn az do rozpuszczenia drozdzy. Przykrywamy czysta
$ciereczka 1 odstawiamy w ciemne i ciepte miejsce na 15 min.

Make przesiewamy przez sitko. W oddzielnej misce miksujemy jajko, zottka i mleko,
dodajemy make, cukier, masto i rozczyn z drozdzy. Wyrabiamy ciasto, przykrywamy $ciereczka,
odstawiamy w cieple miejsce na godzing.

Po uptywie godziny mieszamy wszystkie sktadniki na mase¢ serowg az do uzyskania gtadkie;j
masy.

Gotowe ciasto dzielimy na 4 cze$ci. Kazda z nich rozwatkujemy na ksztatt prostokata.

Smarujemy ciasto ¥4 masy serowej. Sktadamy ciasto na 3 cz¢$ci. Kroimy na mate kawaltki. Kazdy
kawatek 1 raz zakr¢camy. Uktadamy na blache¢ wytozona papierem do pieczenia. Wierzch smarujemy
biatkiem jaja.

Pieczemy 20 min w temperaturze 180° C. Ostygniete buteczki mozna posmarowaé lukrem.
UWAGA!
Zamiast masy serowej mozecie uzy¢ ulubionej konfitury, nutelli lub jakiego$ innego ulubionego

sktadnika.

ZYCZE SMACZNEGO! CIOCIA SYLWIA!






