Norske Skolebrgd buchty

Skolebrgd (doslovne “Skolsky chlieb”) su sladké buchty plnené
pudingom s cukrovou glazurou a strdhanym kokosom. SU velmi
oblibené v celom Ndérsku a ako ich nazov napoveda, cCasto ich
mozno ndjst v desiatovych balickoch pre deti. V dneSnej dobe
si vSak svoje miesto nasli aj v kaviarnach, snackbaroch alebo
pri pozvani domov na kavu. Budte ale opatrni, pretoze, ako sme
uz sami zistili, suU velmi navykové a jeden nie je nikdy dost.

Zoznam surovin na cesto (cca 20 buchticiek):
500 g Mdka pSenicna hladka

350 ml Mlieko

100 g Maslo

90 g Cukor krystal

30 g Drozdie FALA

2 g Kardamém mlety

Zoznam surovin na naplna a posypanie:
250 ml Puding vanilkovy (uvareny husty)
200 g Cukor praskovy na glaziru

200 ml Voda na glazlru

suseny struhany kokos na obalovanie

Postup pripravy:

Z drozdia, trochy mlieka a trosSky cukru si pripravime kvéasok.
V mise zmieSame muku, cukor a kardamém a primieSame zvysSok
mlieka s teplym rozpustenym maslom a nakoniec aj vzniknuty
kvasok. Cesto nechdme kysnut na teplom mieste, kym zdvojndsobi
svoj objem (cca 1 hodinu). Nasledne rozdelime cesto na 3
rovnaké kusy a vytvarujeme kazdy kus do dlhej Stangle.
Narezeme potom kazdu eSte na menSie kilsky, vytvarujeme ich do
guliek o velkosti mandarinky a ukladame na plech. V hornej
Casti kazdej buchty urobime mald jamku, ktord vyplnime 1-2 CL
vanilkového pudingu. Buchty nechame eSte podkysnut cca 15
mindt a nasledne ich pecieme v rlre po dobu asi 8-10 minut pri
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teplote 230 °C. Ked bude vrch buchiet na povrchu svetlohnedej
farby, mali by byt hotové. Vyberieme buchty z rdry a nechdme
ich mierne vychladnUt na mriezke. Medzitym pripravime husty
sirup na glazlru zmieSanim praskového cukru a vody — potrieme

nou buchty a eSte pred zaschnutim posypeme suSenym strihanym
kokosom.




