Domowe bułeczki
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1,2 kg mąki

10 dag drożdży

2 jajka

2 żółtka

Pól kostki margaryny

Pół litra mleka

1 szkl. Cukru

Cukier wanilinowy

Dżem do nadziewania

Wykonanie:
Do ciepłego mleka wsypać 1 łyżkę cukru, 1 łyżkę mąki pokruszyć drożdże, odstawić do wyrośnięcia. Pozostałą część mleka podgrzać z margaryną. Mąkę wsypujemy do dużego naczynia, dodajemy żółtka, jajka, cukier i cukier wanilinowy. Wyrabiamy z mlekiem (wlewamy po trochu i wyrabiamy) i rozczynem. Wszystko wyrabiać około 15-20 min. Gdy wyrobimy odstawiamy do wyrośnięcia. Po wyrośnięciu ciasta formować małe placki, kładziemy dżem i zalepiamy na kształt bułeczki. Wierzch smarujemy jajkiem (roztrzepanym). Posypujemy kruszonką. Bułeczki kładziemy na wysmarowanej blaszce (margaryną) i pieczemy w temp. 180o ok. 20-25 min.
