Kynuté buchty

Ingfredience

hladkd mouka: 500 g
krupicovy cukr: 50 g
vanilkovy cukr: 20 g

mléko: 250 ml

maslo: 60 g

drozdi: 20 g

vejce: 1 ks

Zloutek: 1 ks

kura z citronu: 1 ks

rum: 1 PL

Spetka soli

maslo nebo sadlo na vymazani pekace
mouckovy cukr na posypani
Povidlova napln:

Svestkova povidla: 200 g
rum dle chuti

mlety hrebicek

mleta skorice

Tvarohova napln:

tvaroh: 200 g

rozinky: 10 g

Zloutek: 1 ks

vanilkovy cukr

cukr krystal nebo med na doslazeni
kura a $tava z pulky citronu



rum dle chuti
Makova napln:

mlety mak: 150 g
mléko: 300 ml
krystalovy cukr: 60 g
mlety hrebicek

mletd skorice

rum dle chuti

STUPEN ZDRAVOSTI:

Nedietni mnamka

Drozdi rozdrobime a zalijeme priblizné polovinou vlazeného mléka. Pridame Izicku cukru,
dukladné promichame a drozdi nechame chvilku vzejit na teplém...

Kynuté buchty - recept

Drozdi rozdrobime a zalijeme priblizné polovinou vlazeného mléka. Priddme 1zicku cukru, dukladné
promichame a drozdi nechame chvilku vzejit na teplém misté. Do vétsi misy prosejeme mouku,
pridame sul, citronovou kiru, vejce, zloutek, vychladlé rozpusténé maslo a vzeslé drozdi. Postupné
pridavame zbytek vlahého mléka a zpracujeme hladké tésto. Spravné vypracované tésto by se
nemeélo lepit na misu. Tésto pomoucime, prikryjeme utérkou a nechame kynout alespon na
dvojnéasobnou velikost. Béhem kynuti tésto alespon 2x promisime.

Zatimco tésto kyne, pripravime si jednotlivé naplné. Na povidlovou napln smichdme povidla
s korenim a dle chuti doplnime rumem. Tvarohovou napln vytvorime tak, Zze smichdme tvaroh,
zloutek, rozinky vanilkovy cukr a citronovou kiru. Dosladime dle chuti cukrem nebo medem a
zakdpneme $tavou z citronu. Pro vyrazngj$i chut muzeme pridat trochu rumu. Makova napln
vznikne, kdyZ svarime mléko s cukrem a korenim, prisypeme mék a dochutime rumem. Makovou
napln poté odstavime a nechame vychladnout.

Z vykynutého tésta vyvalime hada, kterého rozdélime na jednotlivé porce. Z tésta tvarujeme
placi¢ky, naplnime libovolnou néplni a dobre je zabalime. Kynuté buchty pak klademe na maslem
nebo sadlem vymazany pekace jednu vedle druhé vzdy spojem dolu. Jednotlivé buchty jesté pred tim
potreme ze vSech stran rozpusténym maslem, aby se ndm pri peceni neslepily. Buchty nechame jesté
zhruba 20 minut kynout v pekaci, poté je dame do trouby predehraté na 180 °C upéct
dozlatova. JeSté horké kynuté buchty potreme rozpusténym méslem s trochou rumu. Pred
podavanim je jesté poprasime mouckovym cukrem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



