Receptar
Kynuté buchty

Suroviny:

tésto:

drozdi 20 g

mléko 200 ml az 300 ml
krupicovy cukr 50 g

mouka psenicna hladka 500 g
stl 2 g

citronova kiira z jednoho citr.
vanilka 1 Spetka
maslo 110 g

Zloutek 1 ks

rum 2lZice

mouckovy cukr 1 1Zice
napln:

mak mlety 200 g
mléko 240 ml

piSkoty détské 10 g
rum 4 IZice \
vanilkovy cukr 2 baleni ZF 5.
skorice 2 Spetky S
citronova kiira 2 Spetky
krupicovy cukr na dochuceni
vlasské orechy dle chuti

Postup:

I. Rozdrobené drozdi zalijte asi 100 ml mléka, pridejte 1Zicku cukru
a promichejte. Pockejte, az se objevi bubliny.



I1. Do misy prosejte mouku se soli, pridejte ktiru, vanilku a zbytek
cukru, Zloutek, vychladlé maslo a vzeSlé drozdi. Postupné
pridavejte zbylé mléko a vypracujte mékké tésto. Popraste ho
moukou a nechte hodinu kynout do dvojnasobnych rozmeért

1. Mak a mléko na napln dejte do hrnce a asi tfi minuty za
stalého michani varte. Pridejte zbyvajicl ingredience kromé
vlasskych orechu.

IV. Tésto rozvalejte na asi centimetr silny plat a nakrajejte na
ctverecky 5 % 5 cm. Rozdélte na n€ napln i vlasské ofechy
a vytvarujte buchty. V pekaci pak rozehrejte maslo, buchty
v ném ze vSech stran smocte a vyskladejte (spojem dolii) do rad.

V. Zapnéte troubu na 200/180 stupiii. Buchty nechte v pekaci jesté
ctvrt hodiny kynout a pak je dejte do trouby. Po deseti minutach
trochu snizte teplotu a buchty deset az patnact minut dopékejte.
JesSté horké je pokropte rumem smichanym s cukrem a dvéma
1Zicemi horké vody. Vychladlé buchty pocukrujte.
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