Sestavine za 24 pufetk

* 20 dag bele moke

* 10 dag €rne moke

* 1/2 vrecke suhega kvasa (ali 1/4 kocke svezega kvasa)
* priblizno 2,2 dcl vroce vode
* 1/2 Zlicke soli

* S¢ep sladkorja



Premaz za 24 pufetk

* 1 beljak
» zaCimbe (ali semena)
* grobo mleta sol

e olivno olje

PRIPOMOCKI

vecja posoda sito za moko elektricni meSalnik




Priprava testa

1. KORAK
Moko presejes v posodo.

2. KORAK
Dodas suhi kvas, sol, sladkor in suhe sestavine premesas.

3. KORAK

Dodas vroco vodo (ne vrelo) in z meSalnikom maso mesas priblizno 20 minut, dokler se ta ne

zacne svetiti oz. dokler se ne aktivira gluten.

Masa je lepljiva in se ne odlepi od posode.

Oblikovanje pufetk

Testo ne vzhaja!l

* [z testa oblikuje$ majhne kroglice, velike so priblizne toliko kot malo
vedji oreh.

» Kroglice odlaga$ na pekac, obloZen s papirjem za peko, ki si ga prej
pomokal.

Predlagamo, da v pekac¢ standardne velikosti,
ne das vec kot 3 x 4 kroglic.




POMEMBNO za lepe pufetke

* Testo se zeloooo lepi in Ce si ne boS naoljil rok, bo oblikovanje kroglic

postalo misija nemogoce.

* Oblikuj kroglico in jo kar nekaj ¢asa grobo valjaj med rokami, da se

testo tudi znotraj lepo oblikuje.

* Glede na izku$nje lahko povemo, da je oljenje rok potrebno ponoviti

najmanj na vsake tri kroglice.

VZHAJANIJE pufetk

In zdaj najpomembnejsi del.

Kroglice pusti$ vzhajati vsaj dve uri, Se bolje tri ure,

da se te napihnejo in postanejo lahke kot baloncek.

Niti slu¢ajno jih ne premikas$ ali se jih dotikas, ker se bodo sesule.
.



Premaz

Tik preden das kroglice v pecico,

* jih zelo NARAHLO premazes z raztepenim beljakom, da se kne

sesujejo.
* Po beljaku potreses zaCimbe in grobo mleto sol.

Sol je zakon na teh pufetkah, saj ti v ustih da ob¢utek, da jeS slane

palcke. Ne mores se ustaviti.

Peka pufetk

V pecico das posodo z vodo in pecico segrejes na 220 stopinj.
Pekac s pufetkami nezno prestavis v pecico in

jih pe¢emo 8-10 minut (odvisno od pecice).

Pecene pufetke pokrijes s krpo in jih pusti$, da se pocasi ohladijo. Tako

bodo znotraj ostale lepo mehke.



POSEBNOST pufetk

Poskusaj se zdrzati, da se ohladijo.

Lahko jih nadevamo s sirom, zelenjavo...

- - o Bt
- . i
-
7 oy

DROZI

Ce nimas kvasa. lahko sam pripravi§ nadomestek zanj. To so
DROZI. Recept za pripravo najde$ na spletni strani:

https:// www.220stopinjposevno.com/na-kro38 1 niku/priprava-drozi-
diviega-kvasa-nastavka-za-peko-kruha-brez-kvasa




VIRI

https://www.220stopinjposevno.com/na-kro38& 1 niku/pufetke-mini-
puhaste-bombetke

https://www.220stopinjposevno.com/na-kro38 1 niku/priprava-drozi-
diviega-kvasa-nastavka-za-peko-kruha-brez-kvasa




