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Obwarzanki na stodko

Czas wykonania: 2 h 40 min Ilo$¢ porgcji: 12 sztuk

P - — -

» 500 g mgki pszennej

40 g Swiezych drozdzy
100 g cukru

1 szklanka i 2 tyzki mleka
50 g masta

5 zoltek

3 tyzki sezamu

Przygotowanie:

Drozdze rozpusci¢ w Y2 szklanki cieplego mleka. Doda¢ lyzke cukru i lyzke maki,
calo$¢ wymieszac¢ i odstawi¢ na 10 minut do wyro$niecia.

Masto utrze¢ z cukrem, nastepnie dodaé¢ 4 zottka i zmiksowaé na jednolita mase.
Calo$¢ polaczy¢ za pomoca lyzki z rozpuszezonymi drozdzami.

Make przesia¢ na stolnice, zrobi¢ wglebienie i wlaé mase z rozczynem oraz reszte
mleka. Wyrobi¢ ciasto.

Ciasto przykry¢ $cierka i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto 1 h — 1h
30 minut, az podwoi swa objetos¢.

Ciasto podzieli¢ na 24 niewielkie czeSci. Z kazdej czeSci uformowaé cienki walek
o dtugosci 30 — 40 cm. Po dwa walki oplata¢ wokot siebie, konce zlaczy¢ ze soba, tak
aby powstal obwarzanek.

Zrédto: http://kuchniawedwoje.pl/obwarzanki-na-slodko/
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Buleczki ulozy¢é na blaszce wylozonej papierem do pieczenia, przykry¢ $cierka
i odstawi¢ na 15 — 20 minut do wyro$niecia.

Pozostale zottko roztrzepa¢ z 2 lyzkami mleka. Posmarowa¢ obwarzanki zoltkiem
i posypac sezamem (zamiast sezamu mozna uzy¢ np. maku).

Piec przez 30 minut w 190 stopniach.

Zrédto: http://kuchniawedwoje.pl/obwarzanki-na-slodko/



