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Attrezzatura: ciotola, canovaccio da cucina, mattarello, coltello, teglia, carta forno

Ingredienti

O 400 gdifarina
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Preparazione Buchteln

Passo 1.

levito in mezzo bicchiere di latte tiepido e un cucchiaino di zuccher

Sciogliete |

atte tiepido per

Passo 2.
Versate il laltte e lievito in una ciotola con 80 g di farina e mescolate, aggiungete altro latt
ottenere una pasta morbida, coprite con uno strofinaccio da cucina e fate lievitare 15 minuti.
Passo 3.
afarina conlozucchero, la pasta lievitata, 100 g di burro morbido, i tuorli, il rc

mpastate il resto dellz
scorz grattugiata diun limone e tanto latte da ottenere un impasto elastico e morbido

Passo 4.
un om

uce ac

Coprite l'impasto con un canovaccio e fate lievitare in forno con la

e lapasta

entim t'o.TagHi
odimarmellata

Passo 5.

Ince

-

la pasta conun mattarello e formate una sfoglia dello spssore di
ucchia

Stendete
a 9 centimetri, disponete al centro di ogni quadratoun c

yuadrati conilatidicir

inc
ndoiquattro angoli a formare dei fagottini.

chiudete la pastariune

Passo 6.
nnellate col restante burro i fagottini e poneteli rovesciati su una teglia ricoperta di carta forno, fateli

c

Sper

lievitare in forno alt

ri 20 minuti.



Passo 7.

Passo 8.

Sfornate i fagottini, fateli intiepidire, cospargeteli di zucchero a velo e servite.

Note

« Nazionalita: Italiana
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+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)
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