Domowe butki do hot-dogdw:
miekkie w srodku, chrupiace z
zewnatrz

Perfekcyjna butka do hot-doga to prawdziwe wyzwanie kulinarne
— musi by¢ jednoczesnie miekka w Srodku i przyjemnie chrupiaca
na zewngtrz. Ta pozornie prosta przekaska wymaga precyzyjnego
balansu tekstur, ktdéry decyduje o catosSciowym dosSwiadczeniu
smakowym. Profesjonalne butki hot-dogowe charakteryzujg sie
podtuznym ksztattem =z delikatnym nacieciem wzdtuz,
jasnobrazowa, 1snigcg skérka oraz puszystym, elastycznym
miekiszem.

Balans miedzy miekkosScia g
chrupkoscia

Sekret idealnej but*ki hot-dogowej tkwi w kontrastujgcych
teksturach. Zewnetrzna warstwa powinna zapewnial delikatny
opér przy pierwszym ugryzieniu, by nastepnie ustgpi¢ miejsca
miekkiemu, lekkiemu wnetrzu. Ten kontrast nie jest przypadkowy
— chrupiaca skorka zapobiega nasigkaniu sosami, podczas gdy
miekki miekisz absorbuje aromaty dodatkow.

Kluczowe czynniki wptywajgce na ten balans:

- 0dpowiednia hydratacja ciasta (65-70%) zapewniajaca
wilgotny miekisz

» Technika podwdéjnego wypieku: najpierw w wysokiej
temperaturze (220-230°C) dla utworzenia skorki,
nastepnie w nizszej dla wyrod$niecia miekiszu

» Zastosowanie pary w poczatkowej fazie pieczenia, co
tworzy cienkg, chrupigcg warstwe zewnetrzng
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Sktadniki 1 technika wyrabiania

Domowe butki hot-dogowe réznig sie od sklepowych przede
wszystkim sktadem. Przemystowe wersje czesto zawileraja
konserwanty, emulgatory i polepszacze, ktéore przedtuzaja
Swiezos$¢, ale odbierajg autentyczny smak. Domowe pieczywo
bazuje na prostych sktadnikach:

Maka pszenna typu 550 o wysokiej zawartosci glutenu jest
fundamentem elastycznej struktury butek hot-dogowych. To
wtasnie gluten tworzy siec, ktdora zatrzymuje pecherzyki
powietrza podczas fermentacji.

Technika wyrabiania ciasta ma bezpos$redni wptyw na konAcowg
teksture:

1. Dtugie wyrabianie (minimum 10-12 minut) rozwija siec
glutenowa, co przektada sie na elastyczno$¢ miekiszu

2. Powolna fermentacja (4-6 godzin w temperaturze pokojowej
lub 12-24 godziny w loddéwce) pogtebia smak i poprawia
strukture

3. Formowanie but*ek bez naruszania pecherzykéw powietrza
zachowuje puszystosc

Profesjonalisci stosujg technike autolizy - pozostawienia
wymieszanej mgki i wody na 30 minut przed dodaniem pozostatych
sktadnikdéw, co znaczgco poprawia strukture glutenu i utatwia
osiggniecie idealnej tekstury *gczgcej miekkos$¢ z chrupkoscij.

Przepis 1 techniki przygotowania
idealnych butek do hot-dogow

Sktadniki 1 proporcje dla perfekcyjnych
butek

Do przygotowania 8 idealnych butek hot-dogowych potrzebujesz:



= 500 g magki pszennej typu 650 (mozesz zastgpi¢ czesSciowo
mgka chlebowg dla lepszej struktury)

= 250 ml cieptego mleka (temperatura okoto 35-40°C)

=7 g suchych drozdzy lub 20 g Swiezych

= 50 g masta w temperaturze pokojowej

= 2 tyzki cukru

= 1,5 tyzeczki soli

=1 jajko do ciasta + 1 do posmarowania

=2 tyzki mleka do posmarowania

= Opcjonalnie: sezam lub mak do posypania

Proporcje sktadnikéw majg kluczowe znaczenie dla uzyskania
odpowiedniej tekstury. Zbyt duza ilo$S¢ maki sprawi, Ze butki
beda twarde, a zbyt mata — ze ciasto bedzie sie kleic¢ i trudno
formowac.

Proces wyrabiania i1 formowania idealnych
butek

Przygotowanie ciasta:

1. Wymieszaj ciepte mleko z cukrem i drozdzami, odstaw na
10 minut do aktywacji.

2. W duzej misce potacz magke z solg, dodaj rozczyn
drozdzowy, jajko i miekkie masto.

3. Wyrabiaj ciasto przez okoto 10-12 minut, az stanie sie
elastyczne i przestanie sie klei¢ do rak. Prawidtowo
wyrobione ciasto powinno by¢ gtadkie i sprezyste — gdy
nacisniesz palcem, powinno powoli wraca¢ do pierwotnego
ksztattu.

4. Uformuj kule, przetéz do nattuszczonej miski, przykryj
Sciereczkag i odstaw w ciepte miejsce na 1-1,5 godziny,
az podwoi swojg objetosc.

Formowanie butek:

1. Wyt6z wyroé$niete ciasto na lekko oprdészona maka
powierzchnie i delikatnie wygnieé¢, by usungé¢ nadmiar



powietrza.

. Podziel ciasto na 8 réwnych czesci (okoto 100-110 g

kazda) .

. Kazdg czes¢ uformuj najpierw w kulke, a nastepnie

rozwatkuj na prostokat o wymiarach okoto 15x10 cm.

. Zwin ciasto ciasno wzdtuz dtuzszego boku, zaczynajac od

krawedzi blizszej ciebie.

. Zlepiaj doktadnie szew i konce, by parujgce ciasto nie

rozerwato butki podczas wypieku.

. Ut6z butki szwem do dotu na blasze wytozonej papierem do

pieczenia, zachowujgc odstepy okoto 5 cm.

. Przykryj i pozostaw do wyros$niecia na 30-45 minut, az

zwiekszg objetos¢ o okoto 50%.

Techniki dla uzyskania idealnej tekstury

Nacinanie i glazurowanie:

1.

Przed wtozeniem do piekarnika delikatnie natnij kazdag
butke wzdtuz gérnej powierzchni ostrym nozem na
gtebokos¢ okoto 0,5 cm. To kontrolowane naciecie pozwoli
ciastu réwnomiernie wyrosngC 1 zapobiegnie przypadkowym
peknieciom.

. Przygotuj glazure, roztrzepujac jajko z 2 tyzkami mleka.
. Posmaruj butki glazurg za pomocg pedzelka, doktadnie

pokrywajgc cata powierzchnie.

. Opcjonalnie posyp sezamem lub makiem — nasiona najlepie]

przylgng do wilgotnej powierzchni.

Warunki wypieku:

1.

Rozgrzej piekarnik do 200°C z funkcjg termoobiegu (lub
220°C w trybie gdéra-dét).

. Umied$¢ na dnie piekarnika Zzaroodporne naczynie z wodg —

para wodna to sekret chrupigcej skorki.

. Piecz butki przez 15-18 minut, az nabiora ztocistego

koloru.

. Po wyjeciu z piekarnika przykryj butki czysta Sciereczka



na 5 minut — to sprawi, ze skérka pozostanie chrupigca,
a wnetrze miekkie.

Przechowywanie i odswiezanie:

- Swieze butki najlepiej spozy¢ w dniu wypieku, gdy skérka
jest najbardziej chrupigca.

= Przechowuj w papierowej torbie lub lnianej $ciereczce do
2 dni.

= Aby odsSwiezy¢, skrop butki lekko woda i podgrzej w
piekarniku w 180°C przez 3-4 minuty.

»Mozesz tez zamrozi¢ gotowe butki (po catkowitym
ostygnieciu) na okres do 1 miesigca. Rozmrazaj w
temperaturze pokojowej, a nastepnie odsSwiezaj w
piekarniku.



