Butki do burgerow z serem
wiejskim — smakowa rewolucja
2025

Butki do burgerdéw z dodatkiem sera wiejskiego stanowig
innowacyjne rozwigzanie na polskim rynku piekarniczym,
oferujgc wyjagtkowe doznania smakowe i teksturalne. Ich
unikalna receptura taczy tradycyjne pieczywo burgerowe z
autentycznym polskim serem wiejskim, tworzgc produkt o
wyrazistym charakterze i podwyzszonych walorach odzywczych.

Unikalne cechy i struktura butek z
serem wiejskim

Butki z dodatkiem sera wiejskiego wyrézniajg sie przede
wszystkim:

» Marmurkowatg struktura powstatg dzieki rdéwnomiernemu
roztozeniu kawatkdéw sera w ciesScie

= Chrupiaca skorka z delikatnym potyskiem, czesto posypang
dodatkowo ziarnami sezamu lub siemieniem lnianym

- Miekkim, elastycznym migzszem 2z charakterystycznymi
kieszonkami powietrznymi

- Subtelna nuta mlecznga wyczuwalng w smaku, ktodra
harmonizuje z miesnymi nadzieniami

Ser wiejski wptywa znaczgco na strukture butek, nadajac im
wyjatkowa wilgotnos¢ i przedtuzajgc Swiezos$¢ nawet do 48
godzin. Dzieki zawarto$ci naturalnego biatka mlecznego, butki
zachowujg sprezystos¢ podczas grillowania i nie rozpadajg sie
pod wptywem sokéw z burgeréw.
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Wartosci odzywcze 1 przewaga nad
tradycyjnymi butkami

Butki z serem wiejskim oferuja znacznie wiecej niz standardowe
pieczywo burgerowe:

Jedna butka z serem wiejskim dostarcza Srednio o 15% wiecej
biatka i o 20% wiecej wapnia niz klasyczna butka burgerowa,
przy porownywalnej kalorycznosci.

W pordwnaniu z tradycyjnymi butkami, wersja z serem wiejskim
charakteryzuje sie:

- Wyzszg zawarto$cig petnowartosciowego biatka (7-9g na
100g produktu)

- Zwiekszong 1iloscig wapnia pochodzgcego z naturalnego
sera

 Lepszym profilem aminokwasowym dzieki potaczeniu biatek
zbozowych i mlecznych

» Nizszym indeksem glikemicznym — wolniejsze uwalnianie
cukréw do krwi

Dodatek sera wiejskiego sprawia, ze butki majag bardziej
ztozony profil smakowy, ktdéry doskonale komponuje sie zaroéwno
z klasycznymi burgerami wotowymi, jak i alternatywnymi
wersjami z drobiu, ryb czy warzyw. Ich struktura zapewnia
idealng réwnowage miedzy miekkosScig a wytrzymatosScig — butka
nie rozmaka pod wptywem sokdéw, jednoczes$nie pozostajac
delikatna w gryzie.

Domowe przygotowanie butek do
burgerow z serem wiejskim

Sktadniki 1 przygotowanie ciasta

Domowe butki do burgerdw z serem wiejskim wymagajg starannego



doboru sktadnikéw. Maka pszenna typu 650 stanowi idealng baze,
zapewniajgc odpowiednig strukture i elastycznos¢ ciasta. Na
500 g maki nalezy doda¢ 250 g sera wiejskiego o zawartosci
ttuszczu minimum 4%, ktdéry nadaje butkom charakterystyczna
wilgotnos¢ i delikatny smak. Pozostate sktadniki to:

=7 g suchych drozdzy lub 20 g Swiezych

= 50 ml cieptego mleka do rozczynu

=2 jajka (jedno do ciasta, drugie do posmarowania)
= 40 g masta w temperaturze pokojowej

=10 g soli

= 15 g cukru

= 100 ml cieptej wody

Proces wyrabiania rozpoczyna sie od przygotowania rozczynu z
drozdzy, mleka i tyzeczki cukru. Po 10 minutach aktywacji
drozdzy, dodajemy pozostate sktadniki. Kluczowym elementem
jest doktadne odcedzenie sera wiejskiego przed dodaniem go do
ciasta — nadmiar serwatki moze zaburzy¢ proporcje. Ciasto
wyrabiamy przez minimum 15 minut, az stanie sie elastyczne 1
gtadkie. Technika ,stretch and fold” (rozciggania i sktadania)
doskonale napowietrza ciasto, zapewniajac butkom puszystos¢.

Formowanie 1 pieczenie idealnych butek

Po pierwszej fermentacji (oko*o 1,5 godziny w temperaturze
pokojowej), ciasto dzielimy na 8 rdéwnych czesci o wadze oko%o
110-120 g kazda. Formowanie butek wymaga precyzji - kazda
porcje nalezy uformowa¢ w kule, a nastepnie delikatnie
sptaszczy¢ do grubosci okoto 2 cm, zachowujgc okragty ksztatt.
Uformowane butki uktadamy na blasze wytozonej papierem do
pieczenia, zachowujgc 5 cm odstepu.

Druga fermentacja trwa okoto 45 minut. Przed pieczeniem butki
smarujemy roztrzepanym jajkiem 1 posypujemy ulubionymi
dodatkami:

= sezamem biatym lub czarnym



= ptatkami owsianymi
= ziarnami stonecznika
= gruboziarnistg sola

Pieczenie odbywa sie w temperaturze 200°C przez 15-18 minut.
Dla uzyskania idealnej skoérki warto umiesci¢ w piekarniku
naczynie z wodg, ktére wytworzy pare. Butki sa gotowe, gdy
zyskaja ztocisty kolor i wydajag gtuchy dzwiek przy stuknieciu
od spodu.

Upieczone butki najlepiej przechowywaé¢ w papierowej torbie
przez 2-3 dni. Mozna je rdéwniez zamrozié¢, zawijajac kazda
sztuke w folie spozywcza. OdsSwiezanie najlepiej przeprowadzid
przez skropienie wodg i podgrzanie w piekarniku w temperaturze
180°C przez 3-4 minuty.



