iLoveCooking.pl

BULKI DROZDZOWE
Z KURCZAKIEM

LISTA ZAKUPOW

12 Porcje | Czas przygotowania 150 min Drozdze
SKLADNIKI villel
ROZCZYN: Maka pszenna
30 g / $wiezych drozdzy 4 jajka

200 ml cieptego mleka Maslo

1 tyzeczka cukru Cukier

3 tyzki / maki pszennej
CIASTO:
500 g / maki pszennej

500 g ugotowanego miesa z
kurczaka

Sos sojowy
3 jajka
100 g / masta Cepuly

1 tyzeczka / soli Czosnek

FARSZ: Papryczka chilli

500 g migsa z rosotu

Suszone pomidory

4 tyzki / sosu sojowego Koncentrat pomidorowy
1 sztuka / cebuli

1 zabek czosnku

1 papryczka chilli

8 suszonych pomidorow

90 g / koncentratu pomidorowego
Sol, pieprz

1 z6ttko do posmarowania butek

Czarnuszka do posypania butek

Przepis pobrany z serwisu: iLoveCooking.pl
Publikacja wymaga zgody autora



iLoveCooking.pl
SPOSOB PRZYRZADZANIA

Przygotowania rozpoczynamy od zrobienia rozczynu drozdzowego. W naczyniu, w ktorym
rozczyn bedzie rost kruszymy swieze drozdze, dodajemy lyzeczke cukru i rozcieramy. Nastepnie
dodajemy 350 ml cieptego mleka o temperaturze max. 40°C oraz trzy tyzki maki pszenne;j. Jezeli
uzyjemy zimnego mleka drozdze beda bardzo wolno fermentowag, a przy zbyt goragcym mleko zabije
drozdze i rozczyn nie wyrosnie. Catos¢ doktadnie mieszamy, przykrywamy $ciereczka i odstawiamy w
ciepte miejsce na 15 minut do wyro$niecia.

W czasie, gdy rozczyn wyrasta przygotowujemy pozostate sktadniki ciasta. W misce odmierzamy 500g
maki pszennej i dodajemy do niej 1 tyzeczke soli. Masto delikatnie roztapiamy w rondelku.

Gdy rozczyn wyro$nie rozpoczynamy przygotowanie ciasta. Ciasto drozdZzowe mozemy wyrabiac za
pomoca robota kuchennego uzywajac do tego haka do wyrabiania ciasta. Do maki dodajemy
wyros$niety rozczyn i delikatnie mieszamy za pomocg tyzki. Nastepnie, uzywajac juz robota
kuchennego dodajemy stopniowo jajka i mieszamy ok. 5 minut. Gdy ciasto bedzie gtadkie i bez grudek
dodajemy, rowniez stopniowo miekkie masto i pozostatg czes¢ cieptego mleka, caty czas miksujac.
Nastepnie wyrabiamy ciasto 10 minut, tak aby byto gtadkie i elastyczne. Tak przygotowane ciasto
przykrywamy $ciereczka i odstawiamy na godzine w ciepte miejsce do wyros$niecia.

Gdy ciasto wyrasta przygotowujemy farsz. Do przygotowania tego przypisu uzywam miesa, ktére
zostato z gotowania rosotu: ¢wiartki kurczaka, udka kaczki i szponder wotowy. Po wyjeciu z rosotu
mieso oddzielam od kosci, pozbawiam skory i dziele na mniejsze kawatki. Mieso z rosotu, oddzielone
od ko$ci mozemy rowniez zamrozi¢ i w dniu przygotowywania buteczek je rozmrozi¢, poniewaz i tak
caty farsz bedziemy przesmazac. Do tak przygotowanego wczes$niej miesa dodajemy 4 tyzki sosu
sojowego i odstawiamy na ok. 20 minut, w tym czasie przygotowujemy pozostate sktadniki farszu.
Cebule obieramy i kroimy w drobng kostke. Zgbek czosnku obieramy i przeciskamy przez praske.
Papryczke chilli drobno siekamy. Suszone pomidory kroimy w drobng kostke. Na patelni
rozgrzewamy oliwe z oliwek i wrzucamy pokrojong cebule oraz papryczke chili. Gdy cebula sie zeszkli
dodajemy czosnek i suszone pomidory. Po ok. minucie dodajemy mieso wraz z sosem sojowym. Catos¢
smazymy ok. 5 minut. Po tym czasie dodajemy koncentrat pomidorowy i mieszajac smazymy jeszcze 3
minuty. Tak przygotowany farsz odstawiamy do wystygniecia.

Wyros$niete cisto wyjmujemy na stolnice posypang maka i lekko zagniatamy. Nastepnie dzielimy na 12
czesci z kazdej robigc kule. Kazda kule lekko rozptaszczamy i nadziewamy tyzka farszu, a nastepnie
zlepiamy i formujemy buteczke. Tak przygotowane buteczki odktadamy na blache wytozona
pergaminem i odstawiamy na 30 minut do wyrosniecia. Przed wstawieniem do piekarnika kazda
buteczke smarujemy roztrzepanym zottkiem i posypujemy czarnuszka.

Butki pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 180°C 25 minut. Po upieczeniu sg $wietnym dodatkiem
do zup lub alternatywa dla kanapki.
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