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Blalysy, czyli

butki z makiem




Sktadniki (19 szt.)

Ciasto:

magka wysokoglutenowa 1 kg
woda 580 ¢

sol20 ¢

drozdze swieze 16 g

Farsz z cebuli:

2 cebule drobno posiekane
butka tarta20 g

mak czarny mielony 20 g

_______o.______________



Przygotowanie

Wymieszac posiekanqg cebule z butkq tartg i zostawic w lodowce
na kilka godzin albo na catg noc w zamknietym pojemniku.

Wymieszac wszystkie sktadniki do ciasta.

Jesli uzywa sie mieszarki planetarnej, mieszac przez 3-4 minuty

na niskich obrotach, potem przy drugiej predkosci przez 5-6 minut.
Jesli ugniata sie ciasto rekoma, zagniatac przez ok. 20 minut.
Temperatura koncowa ciasta powinna wynosic 24/25 stopni C.

Zostawic ciasto w temperaturze 25 stopni C na dwie godziny
w zamknietym pojemniku. Ciasto powinno fermentowac az do
podwojenia objetosci.
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Podzieli¢ ciasto na porcje o wadze 85 g, zaokrgglic porcje ciasta
i uktadac na posypanych mgkqg semolina blachach.
Przykry¢ sciereczkq oraz folig spozywczgq.

Zostawic¢ w temperaturze 25 stopni C ok. 1,5 godziny. Kulki ktas¢

na dobrze posypanej mgkg stolnice i nadac im ksztatt matej , pizzy
neapolitanskiej”, rozprowadzajqgc ciasto na zewnqtrz i pozostawiajqc
duzq przestrzen w srodku. Biate powinny miec zagtebienie o cienkiej
sciance. Placki ktas¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Naktadac cebule i butke tartg na srodek. Posypac¢ makiem.

Piec funkcjqg statyczng w temperaturze 250 ° C przez ok. 12-15 minut.
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