Chrupigca butka francuska

Butke nalezy wytozy¢ na metalowa kratke lub na Sciereczke,
zeby ostygtly. Mozna ja kroic¢ najwczesniej po 20 minutach od
wyjecia z piekarnika.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

16 kromek

SKLADNIKI:

1 opakowanie (7 g) drozdzy instant
1 szklanka cieptej wody

2 tyzki cukru

2 tyzki oleju

11 1/2 xyzeczki soli

375 g maki

magka kukurydziana, do posypania

1 biatko

1 tyzeczka zimnej wody

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozpus$ci¢ drozdze w cieptej wodzie w duzej misce. Dodacd
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cukier, olej, sol oraz 250 g mgki. Uciera¢ mikserem, az
sktadniki sie potaczg. Podczas

ucierania dodawa¢ po trochu mgki, az ciasto bedzie odpowiednio
geste.

2) Wytozy¢ ciasto na blat oprdészony maka. Zagniatac 6-8 minut,
az stanie sie gtadkie i elastyczne.

Wtozy¢ je do nattuszczonej miski i obtoczy¢

starannie w ttuszczu, zeby nie wysychato podczas

wyrastania.

3) Przykry¢ i pozostawié¢ do wyrosniecia w cieptym

miejscu, mniej wiecej na godzine. Ponownie zagnie$¢ ciasto i z
powrotem wtozy¢ je do miski. Przykry¢ i pozostawi¢ na 30
minut, aby wyrosto.

4) Jeszcze raz zagnies¢ ciasto i wytozy¢ na blat oprdészony
maka. Uformowac¢ watek dtugosci 40 cm i Srednicy 6 cm. Posypac
blache do pieczenia mgka kukurydziang. Utozy¢ ciasto na
blasze. Przykry¢ i pozostawi¢ do wyrosniecia mniej wiecej na
25 minut.

5) Wymieszad¢ biatko z zimng wodg. Posmarowad

ciasto. Zrobic¢ ostrym nozem réwnolegte, ukosne

naciecia na butce. Piec butke 25-30 minut w temperaturze
190°C, az sie przyrumieni. Wyja¢ z blachy na metalowg kratke i
pozostawi¢ na kilkanascie minut do ostygniecia.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 kromka zawiera: 109 kcal, 2 g ttuszczéw (w tym $Sladowe
ilosci NKT), O mg cholesterolu, 225 mg sodu, 20 g
weglowodanéw, 1 g b*onnika, 3 g biatka
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