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Buleczki faszerowane

Czas wykonania: 2 h 30 min Ilos§¢ porcji: 8 buleczek

Sktadnikai:
Ciasto:

> 500 g mgki pszennej :
> 50 g Swiezych drozdzy :
( Y2 opakowania) i
300 ml cieplej wody !
1 yzeczka soli :

YV V VY

1 lyzeczka cukru
> 2 lyzki oliwy

Nadzienie:

> 150 g sera zobttego
» 150 g szynki
» ketchup

Przygotowanie:
Make wsypa¢ do duzej miski.

Do malej miseczki pokruszy¢ drozdze, posypaé je cukrem, zalac¢ 1/5 szklanki cieplej
wody i wsypa¢ make. Wszystko dokladnie wymiesza¢ i odstawi¢ w cieple miejsce
(ja ostawilam bezposrednio na grzejniku) na 10 minut, zeby zaczyn wyrdést.

Przela¢ zaczyn do miski z maka, doda¢ reszte skladnikow i wymieszaé¢ lyzka.
Nastepnie przez okolo 15 minut wyrobi¢ ciasto reka i ponownie odstawié na 1 godzine,
do wyro$niecia (ciasto ma podwoi¢ swoja objetos¢).

Pokroi¢ szynke i ser w kostke.

Gdy ciasto pieknie wyro$nie mozna podzieli¢ sobie je na 2 lub 3 czesci, aby bylo
latwiej. Rozwalkowaé polowe ciasta na plat wielko$ci 50 cm x 20 c¢m (ciasto nie moze
by¢ zbyt cienkie, poniewaz podczas pieczenia bedzie sie rozpadaé) i pokroi¢ na
4 mniejsze prostokaty (krok 6.).

Zrédto: http://kuchniawedwoje.pl/buleczki-faszerowane/
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Kazdy kawalek pola¢ na $rodku ketchupem, wylozy¢ ser i szynke. Ciasto szczelnie
zamkna¢ farszem do Srodka (krok 7.). Bardzo wazne jest, aby w cieScie nie bylo

zadnych przeswitow i bylo dobrze zlepione.

Buleczki piec 25 — 30 minut w temperaturze 200 stopni.

Zrédto: http://kuchniawedwoje.pl/buleczki-faszerowane/



