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Domowe buteczki z jagniecina

Autor: najlepszewkuchni.pl

Buteczki z jagniecing to przepis na swieze pieczywo z miesem z jagnieciny.
Swietny pomyst na przygotowanie pysznego $niadania.

Przygotowanie

Krok 1

Mieszamy make pszenng z octem, drozdzami suchymi, Smietanka taciatg i
dodajemy sél. Dodajemy stopniowo cieptg wode i catos¢ wyrabiamy. Ciasto
odstawiamy w ciepte miejsce na 1 godzine.

Krok 2

Jagniecine myjemy i drobno kroimy. Podobnie postepujemy z pozostatymi
sktadnikami farszu. Catos¢ doprawiamy solg i pieprzem, po czym smazymy na
masle.

Krok 3

Piekarnika nastawiamy na 180 stopni. Gdy ciasto zwiekszy objetos¢,
zagniatamy je i odrywamy mate kawatki. W srodku umieszczamy farsz z
jagnieciny i formujemy okragte butki, ktére smarujemy nastepnie
roztrzepanym zéttkiem.

Krok 4
Butki uktadamy na blaszce i umieszczamy w piekarniku o temperaturze 180
stopni i pieczemy przez 20 minut.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl
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Danie: Kolacja,
Oséb: 8

Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Buitki

- 1 kg maki pszennej
- 1 tyzka octu

- 10 g drozdzy suchych

- 1 szklanka Smietanki taciatej 12%

- 1 tyzeczka soli

- 3 szklanki cieptej wody

- 76ttko (do posmarowania)

Farsz

- 500 g mielonej jagnieciny

- 1 tyzka masta
- 3 mate cebule
- 5 papryk czerwonych
- 1 tyzeczka soli

- 1 tyzeczka pieprzu
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