COOP Club.c:z 26 kvétna., 2025

Domaci bulky na hamburgery

Casovéa naro¢nost: 60 minut

K priprave 4-6 ks
bulek je potreba:

275 g hladk& mouka (plus
trocha na pomouceni
pracovni plochy)

170 ml  vlazn& voda
1 kostka | drozdi

20 ml olej

1 ks vejce

1al/2 cukrkrupice
1Zicka

2 1zicka sul

sezamova seminka

Postup pripravy

Do vétsi misky nasypeme mouku a smichdme se soli. V mensi misticce rozdrolime drozdi a michame s
cukrem tak dlouho, dokud nebude tekuté. K nému prilijeme trosku vlazné vody. Ke zbytku vody pridame olej
a také pulku vajicka. Druhou pulku vajicka si schovame na pomazani bulek pred pe¢enim. K mouce
vmichdme drozdi a vodu s olejem a vajickem. Vypracujeme hladké lepivé tésto. Vyklopime ho z misky a jesté
chvili ru¢né na pomoucené pracovni plose propracujeme. Snazime se nepridavat priliS mnoho mouky, aby
bulky nebyly tuhé. Tésto méa porad lepit. Poté vlozime do misky, prikryjeme utérkou a nechdme asi hodinu
vykynout do dvojnasobné velikosti. Po vykynuti znovu prohnéteme, abychom v tésté nemeéli bubliny.
Vypracujeme 4, 5 nebo 6 bochanku, které pokladame na plech vylozeny pecicim papirem dostate¢né daleko
od sebe. Opatrné prikryjeme utérkou a nechame jesté 20-30 minut dokynout. Mezitim si rozpalime troubu na
200°C. Vykynuté bochanky dukladné pomaslujeme zbytkem vajicka, ve kterém rozmichame trosicku vlazné
vody. Nakonec bulky posypeme sezamovymi seminky a ddme do trouby na 10 az 15 minut, dokud krasné
nezezlatnou. Po vyndani z trouby je ihned jesté horké prikryjeme utérkou a nechdme zaparit a zchladnout do
pokojové teploty. Diky tomu budou krasné mékké. Prorizneme v pulce a libovolné plnime masem, syry,
zeleninou, atd.



