Superrychle buchty
samokysky

Zakladné cesto mbzete naplnit’ pinkami od
vymyslu sveta..
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Potrebujete: Postup:

120 g Palmarin

1 kocka drozdie Do 250 ml vlazného mlieka si nadrobime

550 g muka hladka drozdie, pridame 2 lyzice cukru, premieSame a

v zakrytej nddobe nechdme na teplom mieste

2lyzica cukor krystalovy postat’, kym nam kvasok nenarastie.

slivkovy lekvar

1ks vanilinovy cukor

stipka s6da bikarbéna Do vacse! mlvsky Si osiva2|.me mluku, pridame
Stipku soli a Stipku s6dy bikarbény a opatrne

Stipka sol

do toho vlejeme kvasok tak, aby v nadobke z
400 ml mlieko neho nezostal ziaden zvySok. Zl'ahka
premiesime. Do zmesi pomaly prilievame
zohriaty Palmarin a 250 ml mlieka. Ak sa nam
_ﬂ cesto zda riedke, lepkavé, podl'a uvazenia si
prisypeme muku. Cesto by malo byt’ 'ahkeé,
vlaéne a nelepivé, aby sa dobre tvarovalo.

Celkovy ¢as pripravy: 15 min.

Cas pecenia: 30 - 40 min.

Teplota pecenia: 180 °'C Z cesta odtrhavame kusky, z ktorych v ruke
Narocnost pripravy: tazsie tvarujeme roztahohovanim obdizniky, na ktoré
Pocet porcii: - nalozime dzem, zvinieme, postla¢ame a

ukladdme vedl'a seba na plech vystlany

g papierom.

Vytvarované potrieme zvrchu aj zo stran
roztopenym Palmarinom alebo olejom a
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pecCieme na 180°C, zhruba 30-40 minut.
Pocas pecenia si pripravime asi 100 ml mlieka,

do ktorého vmieSame bali¢ek vanilinového
cukru.

Bezprostredne po vytiahnuti plechu z rary
buchty potrieme vanilkovym mlie€¢kom. Po
vychladnuti posypeme praskovym cukrom.
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