Kynuté buchty z domaci pekarny

Ingfredience

hladkd mouka: 600 g

cukr krupice: 80 g
vanilkovy cukr: 1 PL

sadlo: 100 g

voda: 240 ml

cerstvé drozdi: 30 g

Spetka soli

Svestkova povidla

sadlo na potreni

mouckovy cukr na posypani

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Do pekarny nalijeme vodu a rozpusténé (vychladlé) nebo zméklé sadlo. Pfisypeme mouku, oba
cukry, rozdrobime drozdi a Spetku soli. Zapneme program "Tésto" a nechame kynout. Pekac
vymazeme sadlem. Tésto na kynuté buchty rozdélime na 20 kusu, z kazdého kousku

vytvarujeme placku. Na placku dame...



Kynuté buchty z domaci pekarny - recept

Do pekarny nalijeme vodu a rozpusténé (vychladlé) nebo zméklé sadlo. Prisypeme mouku, oba cukry,
rozdrobime drozdi a Spetku soli. Zapneme program "Tésto" a nechame kynout. Peka¢ vymazeme
sadlem. Tésto na kynuté buchty rozdélime na 20 kusu, z kazdého kousku vytvarujeme placku. Na
placku dame Svestkova povidla, zabalime do kulicky a polozime na pekac spojem dolu. Kazdy
"balicek potreme ze stran rozpusténym sadlem, aby se kynuté buchty 1épe oddélovaly od sebe.
Pripravené buchty nechame jesté 15 minut kynout na teplém misté.

Kynuté buchty peceme na 180 °C asi 20 - 25 minut. Thned po upeceni je potreme rozpusténym
sadlem, nechame vychladnout na mrizce a po vychladnuti posypeme mouckovym cukrem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



