Lekvarové buchty ako vaticka

K letu neodmyslitelne patria spomienky na detstvo, na
bezstarostné prazdniny u starych rodicdov a nezabudnutelné
babkine domace buchty.

Suroviny na cesto:

400 g muka hladka

30 g drozdie

2 PL cukor krystalovy

200 ml mlieko vlazné

Stipka soli

1 CL (do kvasku) cukor kry$talovy

100 ml olej (2/3 oleja do cesta a 1/3 na vytretie plechu a
potretie buchiet)

Plnka: lekvar slivkovy
Na posypanie: cukor praskovy

Postup: V malej miske alebo hrnleku si rozdrobime drozdie,
pridame 1 cajovi lyzicku krystalového cukru, pol deci vlazného
mlieka a medzi prsty midky. Nechdme si nakysnit kvasok. Do misy
dame miaku, olej, cukor, sol, kvasok a mlieko, ktoré nam
zostalo. Vymiesime cesto, ktoré nechame kysnit 25 mindt pod
utierkou. Ked mame nakysnuté cesto, tak si ho pokrajame na
kisky a kazdy kusok naplnime lekvarom (cca 30g lekvaru) a
stoCime do tvaru buchty. Formu alebo plech vymastime olejom.
Dame do nej buchty, ktoré pomastime olejom a nechame eSte
kysnat 15 mindt. Zatial ¢o nam kysnu buchty, tak si zohrejeme
trabu na 200 stupnov a buchty pecieme cca 30 mindt. Upecené
eSte teplé buchty pomastime olejom a po vychladnuti ich
posypeme praskovym cukrom. A mézeme degustovat:-) Nam vysSlo 12
kusov buchiet.

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/lekvarove-buchty-ako-vaticka/
https://www.facebook.com/drozdie/videos/1291386070993265/




