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Bollitos de yogur y miel.

16

3,5h

Media

• 35 grs de mantequilla a temperatura 
ambiente

• 40 grs de miel
• 5 grs de levadura seca de panadería
• 5 grs de sal
• 300 grs de harina de fuerza
• 150 grs de leche
• 60 grs de yogur natural

https://lacocinademezquita.com/bollitos-de-yogur-y-miel/

Lo primero que haremos será juntar todos los ingredientes menos la mantequilla y amasarlos
hasta que estén bien integrados. Yo utilicé la KitchenAid y me ayudé del gancho de amasar,
pero podéis hacerlo a mano perfectamente.

A continuación añadimos la mantequilla y continuamos amasando hasta que la masa se
vuelva suave y elástica.
Colocamos en un bol engrasado, tapamos y dejamos levar entre 45 minutos y una hora en
un sitio cálido y libre de corrientes.

Dividimos la masa en 16 porciones intentando que sean del mismo tamaño, las boleamos y
las dejamos reposar 15 minutos.
Las pasamos a un molde cuadrado (en mi caso 22×22 cm) pulverizamos con agua, tapamos y
dejamos levedar otra hora o hasta que hayan duplicado su tamaño.

Precalentamos el horno a 180º.

Cuando hayan doblado su volumen horneamos los bollitos aproximadamente 15 minutos
hasta que cojan un tono ligeramente dorado.

Según salen del horno, y todavía dentro de la propia bandeja de hornear los pincelamos con
mantequilla derretida.
Los retiramos de la bandeja con cuidado y dejamos que terminen de enfriar sobre una rejilla.


