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Jakis czas temu piektam bardzo smaczne butki z majonezem, a dzis posztam o krok dalej
- oprécz majonezu sktadnikiem ciasta jest kremowy, $mietankowy w smaku serek topiony z
MSM Monki. Dostatam kilka serkow do testowania i jak to ja postanowitam wykorzysta¢ je
w niezbyt tradycyjny sposéb. Dodatek serka daje butkom wyjgtkowg puszystos¢ i chrupigcg
skorke. Moim zdaniem przedtuza tez czas, w jakim pozostajg Swieze. Serdecznie Wam
polecam zaréwno buiki, jak i sam serek - ten pochodzi przeciez z mojego Podlasia, a
produkty spotdzielni mleczarskiej w Monkach towarzyszyty mi przez cate dziecinstwo. Do
dzi$ -pamietam smak twarogu czy stodkiego serka, ktéry uwielbiatam je$¢ z drozdzowg
chatka :)

1/8


http://sio-smutki.blogspot.com/2015/07/bueczki-sniadaniowe-z-serkiem-topionym.html
http://sio-smutki.blogspot.com/2015/04/bueczki-sniadaniowe-z-majonezem-do.html
http://www.msm-monki.pl/?a=
http://www.msm-monki.pl/Nasze,produkty/Sery_topione/Ser_topiony_kremowy/12,32,0
http://www.msm-monki.pl/o,firmie/
http://4.bp.blogspot.com/-a8zRjxJIEcI/VZo65vfzVTI/AAAAAAAAR2k/3uVV1rWjdZ0/s1600/P7060096.JPG
http://3.bp.blogspot.com/-iZ6b06cc3x0/VZo64SiYmGI/AAAAAAAAR2Q/o9eVEg4kZJI/s1600/P7060093.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-ri54ZLr97wg/VZo637VIu0I/AAAAAAAAR2I/Xhp_IHYKNkk/s1600/P7060092.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-ecmtl0y6auo/VZo66O1ouFI/AAAAAAAAR20/TU9J87WFiH4/s1600/P7060097.JPG
http://1.bp.blogspot.com/-ZCs7WENeDwc/VZo8qTYLwtI/AAAAAAAAR3A/cd_aI76N3nw/s1600/P7060094.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-RHDDGO5-Gjg/VZo61Z9VjsI/AAAAAAAAR1k/oKsHkHjBn9w/s1600/P7060085.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-HqiRg6onTiI/VZo61qdGiGI/AAAAAAAAR1s/jl1VfScIVxw/s1600/P7060086.JPG
http://1.bp.blogspot.com/-2hvaimSWiT4/VZo61k4iFZI/AAAAAAAAR2w/QYHK_ZBGSCs/s1600/P7060087.JPG
http://3.bp.blogspot.com/-BO8FZhAdxAw/VZo62VUK2EI/AAAAAAAAR14/1ObfFrP5mxc/s1600/P7060088.JPG
http://1.bp.blogspot.com/-D_QMdhAvF2Q/VZo629HeNjI/AAAAAAAAR2U/yTh2asobP-s/s1600/P7060089.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-Diavror3Oe8/VZo63StPduI/AAAAAAAAR2s/nigDURLY6OA/s1600/P7060091.JPG
http://3.bp.blogspot.com/-9pTTuQBIbCc/VZo63NCgphI/AAAAAAAAR2A/zGxcIWxh7pk/s1600/P7060090.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-ri54ZLr97wg/VZo637VIu0I/AAAAAAAAR2I/Xhp_IHYKNkk/s1600/P7060092.JPG

2/8



3/8



Sktadniki na 16 butek:

zaczyn:

40 g. Swiezych drozdzy

0,5 szklanki mleka

1 ptaska tyzeczka cukru pudru

3 tyzeczki maki pszennej

Ciasto:

3 szklanki maki pszennej

1 ptaska tyzeczka soli

1 petna tyzka majonezu w temperaturze pokojowe;j
100 g. topionego serka kremowego MSM Morki
3 tyzki oleju

ok. 0,5 szklanki cieptej wody

Przygotowanie:

Drozdze rozcieram z cukrem, makg i mlekiem. Odstawiam zaczyn do wyrosniecia na 15
minut. Do duzej miski przesiewam make, dodaje serek topiony, majonez, sol, olej i
wyrosniety zaczyn. Stopniowo dolewam wode - tyle, by dato sie zagnie$¢ elastyczne ciasto
(u mnie troche wiecej niz pét szklanki). Ciasto wyrabiam kilka minut, po czym odktadam z
powrotem do miski, przykrywam Sciereczkg i zostawiam na 40 minut. Powinno w tym
czasie podwoi¢ objetosc. Wyrosniete ciasto przektadam na podsypang lekko maka stolnice,
zagniatam krétko, po czym dziele na 16 cze$ci. Z kazdej czesci formuje kulke, a potem
placuszek wielkosci ok. 9-10 cm. Formuje butki, zaginajac do $rodka brzeg placka i
sklejajac je mocno - jak na zdjeciach. Butki uktadam na wytozonej papierem blasze, pieke
ok. 20 - 25 minut w temperaturze 220 stopni C.

Przepis autorski.
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