Slivkové buchty

Aj u vas doma maju vzdy najvacsi uspech staré dobre overené
recepty? Slivkovy koldc¢ je jeden z tych, ktorym sa nedd odolat

a zmizne z plechu este skdér, nez vychladne *

Suroviny:

Hruba midka 500 g

Krystalovy cukor 70 g

Margarin (tuk) 70 g

Drozdie 20 ¢

Slivky 1000 ¢

Mlieko 200 ml

Vajce 1 kus

Sol 6 ¢

Stradhanka 50 g

Praskovy cukor 100 ¢

Postup:

Z miaky , margarinu, krystalového cukru, drozdia, soli, vajca a
mlieka vymiesime stredne tuhé cesto, ktoré dame na 30 minit
podkysnit. Podkysnuté cesto rozvalame na rozmer plechu.
Rozvalané cesto dame na vymasteny plech a popichame vidlickou.

Slivky si rozpolime a narezeme, tak aby jeden koniec zostal
nerozrezany. Takto pripravené slivky ukladame nahusto na cesto
vedla seba tak, zZe rozrezany koniec slivky roztiahneme, aby
tvoril vejarik.

Nakoniec vSetko posypeme posypkou zo struhanky a cukru.

Nechdme podkysnUt cca 30 min a pelieme pri teplote 180 — 190
°C po dobu 25 — 30 min. vo vopred vyhriatej radre.

Viac na naSom FB Pecenie nas bavi



https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/slivkove-buchty/
https://www.facebook.com/drozdie/videos/251063232219204/




