Buchticky

(20 ks buchticiek) — 5 porcii

POTREBUJEME:

1 kocku drozdia VIVO 42 g
400 g hladkej muky

200 g polohrubej mudky

100 g krysStalového cukru

250 ml mlieka

3 zltky

60 g margarinu (maslo, olej)
1 vanilkovy cukor

citrénovad kora

rozne naplne (tvaroh, mak, lekvar)

POSTUP:

Asi 1/3 oboch druhov muky presypeme do misy a urobime jamku,
do ktorej rozdrobime kocku drozdia VIVO. Zalejeme malou castou
mlieka teploty cca 30 °C. Pridame trochu cukru a vySlahame na
riedky kvasok, ktory posypeme malym mnozstvom miky. Nechame v
teple kysnit asi 20 minGt. Medzitym zmieSame kryStalovy cukor
a vanilkovy cukor, sol, zltky a ohrejeme na teplotu 30°C.
Pridédme ku kvasku a spolu s tukom, citrdénovou kérou a zvySkom
muky vypracujeme na hladké, nelepivé cesto. Pripravené cesto
prikryjeme utierkou a nechame v teplom prostredi kysnut.
Hotové cesto rozdelime na 20 dielov, naplnime tvarohom, makom
alebo lekvarom a buchty spojime. Poukladame na pekac¢ a vzdy
potrieme tukom. Nechdame eSte chvilu v teple odlezat. Pelieme v
predhriatej rure pri teplote 180 °C. Pokial pripravujeme
dukdtové buchticky, rozdelime cesto na malé kusky, premazeme
ich maslom a vlozime do pekaca. PecCieme rovnakym spdsobom ako
buchty.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/buchticky/




