"Pozwol Sobie odnalez¢ Siebie — w Sobie"
A. Krawczynski

BULECZKI JARKA
Sktadniki (w kolejnosci uzycia):
50 gr drozdzy (pot kostki)
1 tyzeczka cukru
1,5 szklanki letniej wody (moze by¢ mleko jak kto woli)
2 tyzki oleju
1,5 tyzeczki soli (trzeba dopasowac ilo$¢ pod wiasny smak - tyzeczki sg rozne)
2 szklanki maki zytniej (zazwyczaj 720-ka)
2 szklanki maki pszennej (450-500, moze by¢ orkiszowa)

opcjonalnie przyprawy - suszone pomidory + bazylia, prazona cebula, kminek, anyzek itp.

maka pszenna do podsypywania stolnicy

Realizacja:

1. Drozdze pokruszy¢ w misce (co najmniej 5 litrow) i posypa¢ cukrem. Gnies¢ widelcem tak dtugo, az
zrobig si¢ ptynne.

2. Dola¢ wodg, olej i s6l 1 wymiesza¢ ruszajac miska.

3. Wsypa¢ make i wymiesza¢ na jednolite ciasto.

4. Ciasto zostawi¢ przykryte §ciereczky az podwoi swoja objetos¢ (ok. 30 minut).

5. Posypac¢ stolnice maka, wyrzuci¢ ciasto z miski na stolnice odwracajac miske do gory dnem

6. Ciasto zagnies$¢ kilka razy, podbierajac od dotu, Zeby nie kleito si¢ do rak.

7. Wiaczy¢ piekarnik (grzatka gora i dot bez termoobiegu) i nagrza¢ do 240 stopni.

8. Podzieli¢ na w miare réwne kawatki i formowa¢ buiki - rozptaszczy¢ i podbierajac do srodka utworzy¢
co$ na ksztatt odwroconej purchawki. Potozy¢ na blasze (wylozong papierem) kulistg czescig do gory 1
szybkim ruchem lekko naciaé¢ na wierzchu, zeby ciasto mialo jak rosnac.

9. Bulki na blasze przykry¢ $ciereczka i zostawi¢ do wyro$nigcia 20-30 minut.

10. Wyrosnigte butki wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, zmniejszy¢ temperature do 230 stopni. Piec az

beda zarumienione na gorze okoto 25-30 minut.
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