Butki z jarmuzem




Sktadniki

200 g - Jarmuz

5 tyzka - Smietana 18%
1 szt. - czosnek

1 tyzeczka - miéd

1 szczypta - sol

1 szczypta - pieprz

150 g - aktywny zakwas
pszenno -zytni

500 g - mgka pszenna typ
650

300 g - woda letnia

Opis wykonania

Skoérka butek jest dos¢ twarda i chrupigca, a zielony Srodek
wprowadza niesamowity efekt. Teraz zimg jarmuz to mozna

powiedzie¢ sezonowe warzywo.

Jarmuz podgotowujemy w osolonej wodzie, odsgczamy i wrzucamy
do gtebokiej patelni. Dodajemy przeciSniety czosnek, Smietanke,
midd, sol i pieprz. Podsmazamy kilka minut, prébujemy, w razie
potrzeby doprawiamy i studzimy. Do misy wsypujemy make (400g),
dodajemy aktywny zakwas i sél. Stopniowo wlewamy letnig wode i
wyrabiamy ciasto rekg lub mikserem przez ok. 3-4 min. Ciasto
powinno by¢ elastyczne i lepigce, ale nie lejgce. Gdy jest za geste
mozemy doda¢ odrobine wody. Dzielimy je na 2 czesci, jedng z
nich przektadamy do misy, przykrywamy Sciereczkg lub folig i
stawiamy w cieptym miejscu. Do drugiej czeSci dodajemy jarmuz i
100g maki. Wyrabiamy przez 2-3 min. Przykrywamy i zostawiamy w
na 3-4h. Wyrosniete biate ciasto ktadziemy na oprészonym maka
blacie. Watkujemy na prostokat o grubosci 0,5cm. W razie potrzeby
podsypujemy maka. Nastepnie watkujemy zielone ciasto na
prostokat o ok. 1-2cm krétsze. Ktadziemy zielony prostokat na
biatym i zawijamy jak rolade. Rolade dzielimy na 6-8 czesci.
Otrzymane buteczki ktadziemy na blasze wytozonej pergaminem
lub wyktadamy do posmarowanych oliwg foremek na muffiny.
Przykrywamy Sciereczkg i zostawiamy na 1h do podrosniecia.
Piekarnik rozgrzewamy do 220st. Buteczki skrapiamy oliwg i
wktadamy do piekarnika.

Pieczemy przez 5 min., nastepnie

zmniejszamy temp. do 180st. i dopiekamy przez 15-20 min.



