Ceské kysnuté buchty

Prevonajte svoju domacnost’ véiiou vynikajucich
kysnutych buchiet s tromi réznymi néplfiami...

Potrebujete: Postup:

100 g Helia

500 g muka polohrub4 Priprava kysnutého cesta:

4 lyzica cukor krystalovy Zmieléam,e dohromadyv[m]ku, 4V|YVZ'CG o )
krystalového cukru, 1 Zltko, 1 lyZi€ku citronovej

504 cukor praskovy &tavy (alebo citrénovi arému), 1/2 lyzicky soli,

25¢g drozdie vanilinovy cukor, drozdie a prilejeme 50 g

350 g tvaroh - pasirovany rozpustenej Helie a 300 ml vlazného mlieka.

Elektrickym hnetacom dobre

lyzick ing vanilkovy
3 lyzicka puding vanilkovy prepracujeme. Cesto trochu posypeme mukou,

1ks vanilinovy cukor prikryjeme utierkou a dame na teplé miesto
100 g mak mlety vykysnut'.
slivkovy lekvar Pri priprave v domacej pekarni¢ke dame vsetky
o, suroviny do pekarni¢ky, zapneme program
12 ks citron CESTO a nechame vykysnat.
400 ml mlieko
2 ks vajcia
1/2 sof Priprava tvarohovej naplne:
lyziéka Tvarohovu napln si pripravime tesne pred

spracovanim buchiet, lebo tam bude sneh z
bielkov. Pripravime ju tak, Ze 1 Zitok, tvaroh, 3
lyziCky vanilkového pudingového prasku
rozmieSame a osladime cukrom podla chuti.
Nakoniec vymieSame sneh z 2 bielkov a
primieSame k tvarohovej naplni. Mézeme
pridat’ hrozienka.
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Celkovy ¢as pripravy: 20 min.

Cas pecenia: 40 min.
Teplota pecenia: 150-170°C
Narocnost pripravy: tazsie
Pocet porcii: -

>
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Priprava makovej napine:

Asi 100 g mletého maku povarime s trochou
mlieka, dochutime cukrom, citrénovou kérou
alebo citrénovou arémou. M6zeme do toho
pridat aj trochu slivkového lekvaru alebo
trochu pravého horkého kakaa.

Dobre vykysnuté cesto si rozdelime na vel'ké
kusky, podl'a toho aké vel'ké buchty chceme
mat’. Kusky cesta vyvalkdme na mukou
posypanej doske, alebo roztiahneme prstami.
Do kazdej buchty dame pinku (tvarohovu alebo
makovu alebo len slivkovy lekvar) a cesto
uzavrieme.

Ukladdme do Heliou vymasteného

pekaca, spojom dolu a kazdu buchtu este
potierame Heliou, aby sa k sebe neprilepili.
Nakoniec vSetky buchty omastime aj zhora.

Pecieme v predhriatej rare na 170 °C asi 5
minUt a potom znizime na 150-160 °C. PocCas
pecCenia si mbzeme na vrch buchiet dat’ alobal.
PecCieme cca 30 — 35 minut.

Hotové buchty vyklopime na dosku a nechame
trochu vychladnut'. Po vychladnuti posypeme
praskovym cukrom. Buchty su makkucké aj na
druhy den.
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