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Doba pripravy: Do hodiny Kynuti: 30 minut Peceni: 30 minut Co budete
potrebovat na 4 porce: 25 g drozdi 80 g krupicového cukru 200 ml...

Asi kazdy jsme se jako déti tésily, az bude ve skole sladky obéd, protoze to znamenalo, ze
nam budou s nejvétsi pravdépodobnosti servirované buchticky s krémem. Tento moc dobry
sladky pokrm je primo cesky, nékdy se mu také rika dukatové buchticky ¢i buchticky se
$0do. Kynuté buchticky s krémem jsou nejlepsi vzpominka na skolni léta a vy si ji muzete
kdykoliv pripomenout s nasim receptem.

Puvodné se buchti¢ky s krémem pripravovaly se $odé (vinnd péna z vajec a vina) a jsou tradi¢nim
stredoevropskym pokrmem, jehoz varianta se vari také v Bavorsku, ve Francii i Anglii. U nés se
ale nahradilo $odé vanilkovym krémem, a to pravé kvili vareni ve $kolnich a zdvodnich jidelnéch,

kdy Sod6 neodpovidalo normam a nahradilo se mléénym pudinkovym krémem. Tak vznikly
buchticky s krémem. Vanilka navic krasné voni a ma jemnou sametovou chut.

Lahodné ceské buchticky s krémem
Doba pripravy: Do hodiny

Kynuti: 30 minut



Peceni: 30 minut

Co budete potrebovat na 4 porce:

25 g drozdi

80 g krupicového cukru

200 ml vlazného mléka

500 g hladké mouky + na vysypani pracovni plochy
2 vejce

strouhand kira z poloviny citronu

200 ml oleje + 2 Izice na obaleni

Spetka soli

Na zloutkovy krém:

750 ml mléka

1 vanilkovy lusk

60 g krupicového cukru
6 zloutka

vejce

Buchticky s krémem - recept:

1.

11.
12.

V misce rozmichejte drozdi, 1zici cukru, Ctyri 1zice mléka a 1zici mouky a postavte ji na teplé
misto, kde ze smeési vnikne péna.

. Mouku smichejte se zbylym cukrem, soli, citronovou kurou, vajickem, olejem a kvaskem,

pridejte zbyvajici mléko a vypracujte tésto.

. VAl posypejte moukou a na néj vyklopte tésto, to pak rozdélte na Ctyri ¢asti a rozvalejte na

valecky.
Vélecky nakrajejte na malé kousky a z nich udélejte kulicky. V misce je potrete olejem a
rozlozte je na pekac.

. Nechte v teple pul hodiny kynout. Pak je v troubé predehraté na 180 stupnu upecte do

cervena, priblizné dvacet pét az tricet minut.
Béhem ¢ekani na buchti¢ky si muzete uvarit krém.

. Ten udélate tak, ze svarite mléko, rozptleny vanilkovy lusk a polovinu cukru a nechate na

vypnuté plotynce ¢tvrt hodiny louhovat.

. Pak smés precedte. Zloutky rozmichejte se zbytkem cukru a postupné k nim zaslehejte

polovinu horkého mléka.

. Zbytek mléka znovu zahrejte a za stalého michéni prilévejte Zloutkovou smés.
. Michejte na mirném ohni deset minut, aby krém zhoustl jako ridky pudink. Davejte ale pozor,

aby krém nevaril.
Teply krém nalijte na buchticky a muzete podavat vytecné buchti¢ky s krémem.
Dobrou chut.

(]

Prectéte si také recepty na dalsi ceské retro dezerty

Likérové Spicky
Polarka

Zloutkové vénedky
GriliaSové trubicky



https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/nejoblibenejsi-ceske-retro-dezerty-likerove-spicky
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/polarka-pripravte-si-legendu-mezi-retro-dezerty-jednoduse-i-doma
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/retro-dezerty-frci-mate-radi-zloutkove-venecky-pripravte-si-je-doma
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/pripravte-si-domaci-griliasove-trubicky-tradicni-cesky-dezert-v-pecene-i-nepecene-variante

e Indianky

¢ Kremrole

e Puncové rezy

e Ovocné kosicky

o Zloutkové fezy

e Medové rezy

e Buchticky s krémem



https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/retro-dezerty-pripravte-si-sami-doma-nadychane-indianky-jako-z-cukrarny
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/kremrole-upecte-si-tento-tradicni-dezert-snadno-doma
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/retro-dezerty-puncove-rezy-nas-lakaji-svou-barevnosti-i-rumovou-prichuti
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/ovocne-kosicky-recept-a-klasicky-retro-dezert-ktery-muzete-nazdobit-podle-sveho-vkusu
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/upecte-si-zloutkove-rezy-vynikajici-presto-polozapomenuty-retro-dezert
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/domaci-medove-rezy-retro-dezert-ktery-potesi-kazdy-mlsny-jazycek
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/retro-dezerty-buchticky-s-kremem-vas-vtahnou-zpet-do-detstvi

