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Parené buchty

Cas pripravy: 120 minuat
Druh jedla: Bezmasité a mucne jedla; Kolace,
zdkusky a sladké snacky

Parené buchty ma kazdy rad. Je to jednoducho
mliska :)

Postup prace:

3-4 PL muUky zamieSame vo vlaznom mlieku s vodou, nasypeme kvasnice,
posypeme cukrom a na teplom mieste nechdme asi 30 minat podkysnut.
Nasledne priddme zvySnd muku a ostatné suroviny. Vypracujeme vla¢ne

Suroviny:
5009 polohruba muka
125 ml voda + 125 ml

mlieko cesto a znova nechame podkysnut zhruba 30-40 minat. Vykysnuté cesto
1 ¢l sof rozdelime na malé kisky a z kazdého kuska vytvarujeme malé koliesko,Nan
1 vajce polozime pripravenu plnku (napr. slivkovy lekvar, mlety mak s cukrom a
2 PL olej pod.) Vytvarujeme buchti¢ky, trochu ich pomucime, naukladame vedla seba

s miernym odstupom a prikryjeme Cistou utierkou. Nechdme ich este
priblizne 15-20 minut podkysnut. Pre parenim je vhodné vSetky buchty
o potriet olejom alebo maslom, aby sa nelepili. Pripravime si hrniec a do neho
2 PL krystalovy cukor  sjtko na parenie. Hrniec napinime vodou tak, aby nesiahala a2 po spodok
sitka. Na sitko polozime buchty tak, aby sa nedotykali. Privedieme vodu k
varu a prikryté pomaly parime. Po 10 minutach vytiahneme buchty na
drevenu dosku, popichdme Sparadlom a nechame trosku obschnut. M6zeme
potriet eSte trochou masla, aby dalej nevysychali. Servirujeme posypané
grankom, makom alebo oprazenou strihankou, poliate roztopenym maslom,
pripadne tak, ako médme radi.

1 vrecko drozdia/ asi
7gr.
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