DUKATOVE BUCHTICKY

Suroviny: 250g hl. mika250g polohr. Muka
0,5 Dcl olej
pol kocky drozdie
50g krystalovy cukor
Stipka soli
1 vajce
800ml mlieka+ 1ks Zlaty klas+8lyzic kry3. cukor= vanil. krém

Postup: Pripravime si kvdsok z mlieka, droZdia a Stipky cukru. Kym
nam podkysne do misky si dame muku, sol, cukor, olej, vajce
a nakoniec priddme kvasok. Vymiesime si cesto, ktoré nechame
vykysnut. Ked’ mame cesto vykysnuté, vyklopime si ho na lopar kde si
spravime valcek, ktory nakrajame na kusky, ktoré ukladame na
pekac, v ktorom je olej na namacanie buchtiCiek. Potom ich dame
piect nal80 stupnov. Kym sa ndm buchticky pecu pripravime si krém.
Mlieko, cukor a zlaty klas dame varit. Po upeceni buchticiek a uvareni
krému servirujeme.

BUCHTICKY

Buchticky tie radi mame,

za obedom sa poihrame.
Ked uz mame plné bruska,
na olovrant ma ¢aka hruska.

Kysnuté cesto - je zakladom pre mnohé kolace a slané pochutky.
Tajomstvo kysnutého cesta je potrebné pouzit kvalitné suroviny a aby
mali izbovu teplotu. Ak nahradime bielu muku celozrnnou alebo inou

treba ratat, Ze cesto bude tuhsie.
Dobru chut!




