Buteczki marchewkowe

Przepyszne buteczki mozna poda¢ na drugie $niadanie jako
zdrowg przekgske lub jako dodatek do gtdédwnego dania. Drozdzowe
ciasto zawdziecza swOj smak purée z marchwi, a tarta marchew i
cebula dymka nadajg mu kolor i sprawiaja, ze pieczywo mito
chrupie.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

75 minut

LICZBA PORCJII:

16 buteczek

SKLADNIKI:

380 g marchewki

400 g maki

2 tyzeczki soli

1 torebka suszonych drozdzy

125 ml chudego mleka

1 tyzka oliwy z oliwek extra virgin

okoto 150 g mgki razowej

4 cebulki dymki, pokrojone w bardzo cienkie plasterki
1 jajko, rozmacone


https://hopnatalerz.pl/przepisy/buleczki-marchewkowe/

PRZYGOTOWANIE:

1) Drobno posieka¢ 250 g marchewki, a reszte grubo zetrzec.
Odtozy¢ utarta marchewke, a posiekang gotowa¢ 12-14 minut w
minimalnej ilo$ci wrzatku, az bedzie miekka. Odla¢ i utrzed¢ na
purée w mikserze albo uttuc. Przetozy¢ do sitka i wycisnag¢ jak
najwiecej ptynu, ale nie przeciera¢ marchewki przez sitko.

2) Wymiesza¢ magke, s6l i drozdze. Podgrza¢ lekko mleko
wymieszane ze 125 ml wody. W duzej misce wymieszal purée
marchewkowe, mleko z wodg i oliwe. Doda¢ mgke z drozdzami i
wyrobi¢ bardzo miekkie ciasto. Stopniowo dodawaé¢ magke razowg.
Wyrobic¢ starannie miekkie ciasto i uformowac z niego kule.

3) Zagniata¢ ciasto na lekko poprdszonej magkg stolnicy 10
minut, az zrobi sie jednolite, lecz wcigz bedzie miekkie i
nieco wilgotne. Lekko nasmarowa¢ oliwg duzg miske i przetozyd
do niej ciasto. Przykry¢ folig spozywczg i umie$cié w cieptym
miejscu, by ciasto wyrosto i dwukrotnie powiekszyto swoja
objetos¢ — potrwa to okoto 2 godzin.

4) Nasmarowac¢ 2 gtebokie okragte blachy o $Srednicy 20 cm i
wytozy¢ ich dna nasmarowanym papierem do pieczenia. Zagniatad
ciasto ponownie przez 2 minuty, troche rozptaszczy¢. Posypad
utartg marchewka i dymka, a potem zagniatad¢, az warzywa
wymieszajg sie z ciastem. Jesli zrobi sie zbyt miekkie, nalezy
poproszy¢ je odrobing mgki i zagniata¢, az cata wymiesza sie z
ciastem.

5) Przekroic¢ ciasto na potdéwki, a kazda z nich na 8 rdéwnych
czesSci. Ugnies$¢ z nich kulki i utozy¢ je w przygotowanych
blachach, po jednej w $rodku, a pozostate dookota. Przykry¢
czystg Sciereczka (folia spozywcza moze przylepi¢ sie do
ciasta) i odstawi¢ do wyrosniecia na godzine, az kulki
dwukrotnie zwiekszg objetosc.

6) Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200°C. Posmarowad
buteczki odrobing rozmgconego jajka. Piec okoto 30 minut, az
sie przyrumienig. Sprawdzié¢, czy buteczki sg upieczone: wyjgc



jedng z nich z blachy i postuka¢ w podstawe. Jesli wyda pusty
odgtos, to znaczy, ze jest gotowa. Jes$li nie, trzeba wtozy¢ ja
do piekarnika jeszcze na 5 minut i ponownie sprawdzit.

7) Wyjac¢ buteczki z blach i przetozy¢ na metalowa kratke, by
ostygty. Podawa¢ na ciepto lub w temperaturze pokojowej. Mozna
je przechowywa¢ w szczelnym pojemniku 2 dni lub zamrozone
przez 3 miesigce.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 buteczka zawiera: 140 kcal, 5 g biatka, 2 g ttuszczdéw (w tym
0,5 g NKT), 28 g weglowodandéw (w tym 3 g cukréw), 2 g btonnika
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