


CYTAT NA DZIS

Chleb pracq nabyty, bywa smaczny 1 syty.

POLSKIE PRZYStOWIE



Drodzy Uczestnicy

Pracowni Gospodarstwa Domowego!

/abieram Was dzis w dalszg podrdz do krainy pieczywa.
Proponuje wykonanie najprostszych buteczek, jakie znam.
/wykte, puszyste, biate, doskonate na Sniadanie. Najlepie;
sprawdzg sie jako podstawa zdrowych kanapek.
Upieczenie takich buteczek nie trwa dtugo, sktadniki nie sg

drogie, za to efekt doskonaty. Warto umieC je zrobic

samemu w domu. To bardzo cenna umiejetnosc.

Dlatego juz teraz myjmy rece, zaktadajmy fartuchy i

bierzmy sie do dzieta!!!



Skladnikai:

400 g mgki pszennej

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka drobnego cukru
15 g Swiezych drozdzy

120 ml cieptego mleka

175 ml cieptej wody



MAKA

Najpopularniejszg mgka
jest pszenna. Dostepna
jest w kazdym sklepie a
jej cena nie jest wysoka.
Jesli jednak chcemy
wykonac zdrowsze
pieczywo, polecam
siegngC po biatg make
orkiszowg. Wyglada
podobnie jak pszenna,
jednak jest bogatsza w
sktadniki odzywcze.

Porady

CUKIER

Zamiast tradycyjnego
biatego cukru mozemy
uzycC cukier trzcinowy.
Jest znacznie zdrowszy
i mniej szkodliwy niz
cukier pozyskiwany z
burakéw cukrowych.
Najlepszym jednak
produktem
zastepujgcym cukier
jest midd pszczel.

DODATKI

Jesli chcemy wzbogacic
nasze pieczywo, mozna
do mgki dodac swoje
ulubione dodatki, takie
jak otreby, pestki
réznych nasion, pfatki
zbdz czy nawet rodzynki
lub zurawine. Takie
buteczki zyskajg
zupetnie inny charakter
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;WyroSnlqty rozczyn oraz wode i
przy pomocy robota lub 8 min.
.a?ﬁama ciasto powinno delikatnie

' byt rzadkie.
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Wyrobi

W

one cisto wktadamy do miski nasmarowane

olejem, przykrywamy Sciereczkg i odstawiamy do
wyrosniecia w ciepte miejsce. Ciasto powinno

7

podwoiC swojg objetosc.




ozonej papierem do pieczeniz

ce do wyrosnigcia.
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