










PRZEPIS KAROLA OKRASY

BUŁECZKI Z  SZYNKĄ
Takie bułeczki są pyszne zarówno na ciepło, jak i na zimno. Sprawdzą się więc jako domowe śniadanie 

i sycąca przekąska, którą możesz zabrać ze sobą do szkoły lub do pracy.

Przygotuj: tarkę, mikser, sito, rękaw cukierniczy, papilotki do muffinek, piekarnik rozgrzany do tempe-
ratury 160-170°C (termoobieg).

Bułeczki

1 ząbek czosnku
100 g twardego sera
dojrzewającego
220 g szynki wędzonej,
w kawałku
100 g suszonych pomidorów
w oleju
2 jajka 

1 łyżeczka cukru
50 ml oleju z suszonych
pomidorów
250-300 ml mleka
sól
280 g mąki pszennej
2 łyżeczki proszku do pieczenia

Dodatki

3 papryki (różne kolory)

Bułeczki

Czosnek siekamy. Ser ścieramy na tarce o drobnych oczkach. Z szynki odkrawamy skórę, resztę kro-
imy w drobną kosteczkę. Suszone pomidory również kroimy w kosteczkę.
Całe jajka wbijamy do misy miksera i lekko mieszamy je łyżeczką. Wsypujemy 1 łyżeczkę cukru. Ubi-
jamy jajka mikserem. Dolewamy olej z suszonych pomidorów oraz mleko. Miksujemy. Doprawiamy 
do smaku niewielką ilością soli.
Mąkę i proszek do pieczenia przesiewamy przez sito do osobnej miski. Dodajemy ser oraz suszone 
pomidory i mieszamy. Suche składniki łączymy z masą jajeczną, dobrze mieszając. Dodajemy pokro-
joną szynkę i czos nek. Ponownie mieszamy.
Masę przekładamy do rękawa cukierniczego. Przygotowane papilotki napełniamy masą do ¾ wysoko-
ści. Wkładamy do piekarnika rozgrzanego do 160-170°C (termoobieg) i pieczemy przez 25-30 minut.

Sposób podania

Upieczone bułeczki pozostawiamy do ostygnięcia. Podajemy z surową papryką pokrojoną w plasterki.
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