Kudlanka

KYNUTA%0 BUCHTY KROK ZA KROKEM

ACEtvrtek, 06 srpen 2020

Kdyby se sklAjdala domAjcA- kuchaA™skAj maturita, kynutA© buchty by do nA- urAeitA> patA™ily. Tyhle pInA>nA© kynutA© bt
znAimA© tA©A¥, jako Honzovy buchty, neboA¥ je naAje AseskA;j pohAjdkovAj postava mAsla v raneAsku na poA«Ajtku svA© c
svAsta. Pro mnoho domAjcA-ch kuchaA™ek maliA«kost, ale pro spoustu dalAjA-ch panika, nejistota a obavy. Pokud tA©A¥: ob/
touA¥A-te po nadAvschanA©m, vanilkou vonA-cA-m, kA™ehkA©m a mA>kkA©m pekAjAsi buchet, jen jste jeAjtA> nenaAili odv:
peAsenA- pustit, v dneAjnA-m A«lAjnku vAjm ukAjA%.u, jak kynutA© buchty zvlAjdnout napoprvA© a bez zbyteA«nAvzch otAjze
proAes.

O tom, jak kynutA®© tAssto funguje a jak

ho nAsjakA¥%sm nedopatA™enA-m nezabA-t jsem tu uA¥ nAskolikrAjt psala, takA¥ze si klidnA> k

dneAjnA-mu A«lAinku pA™eA-tAste, jak se dAsIAj kynutAvz tAjAe na plech, IA-vance, vAjnoAska, mazanec nebo koblihy, pomA”
doplnit znalosti a

vysvAstlit rozdA-ly.

DroA¥dA- je A3ivAY: tvor

KdyA¥: mu dAijte najA-st, napA-t, poskytnete mu teplo a nenechAjte ho udusit viastnA-mi
plyny, tak vAjs bude milovat a poslouchat na slovo.

ZapomeA‘te vAjak na jednu z uvedenAvzch podmA-nek a umA™e vAim na stole.

Kvasinky v droA%:dA- se A%ivA- cukrem a Ajkrobem z mouky. Cukr
je snadno probudA-, ale nestaA«A- jim na uA%ivenA-.

KdyA¥: potA™ebujete, aby droA%dA- dobA™e

pracovalo, protoA¥e ho A«ekAj nAjroA-nA© tAssto pInA© tuku, soli, s mAjlem tekutin, je

lepAjA- zaA+A-t nejprve kvAjskem: RozmA-chejte

droA¥udA- s I1A%A-cA- cukru na kaAji (opravdu to jde), pA™ilijte 100 ml viaA¥%:nA©ho mIAGka a
pA™imA-chejte IA%A-ci mouky. V tAGhle podobA> vytvoA™A- do 10 minut velmi hustou pAsnu.
Pokud ne, mAsli jste AjpatnA© droA¥dA- nebo moc horkA© mIA©ko a je tA™eba zaA+A-t znovu.

Bez tekutin droA¥dA- nepracuje. TA>sto musA- obsahovat napA™A-klad mIA©ko nebo
vodu.

V chladu droA%dA- funguje taky, ale velmi

pomalu. V lednici kyne

tAs>sto klidnA> i celAv: den. PA™i

pokojovA®© teplotA> kyne droA¥dA- pomAsrnAs> bez obtA-A%A- a

potA™ebuje od 30 minut do 2 hodin, neA¥: poprvA© nakyne, zAileA¥%A- na povaze a

hutnosti tA>sta. V

domAijcA- pekAjrnAs, kterAj vyhA™A-VA; na teplotu kolem 40 stupA™A~,

kyne skoro zAjzraAenA>, takovA© kynutA- je vAjak doprovAjzenA© vedlejAjA- pachutA-, kterA;
jeu ne;cNhucenAl/zch a nevA¥raznAvsich tAsst dost patrnAj. ZlatAvz stA™ed je prostAs
nejlepA;jA-.

PA™i teplotAjch nad 40 stupA"A~droA%.dA- zabijete. KdyA¥. tedy vypracovAjvAite tAssto

a pA™ilijete tekutinu, kterAj mA;j vA-c neA¥: uvedenou teplotu, droAvdA- se spaA™A-, umA™e
a pA™estane fungovat. StejnA> tak kdyA¥s ho nechAjte kynout v troubAs, kterAj je

pA™A-lIA; teplA;.

KynutA© tA>sto obvykle kyne nadvakrAijt. NejdA™A-v N
jako celek v mA-se, ve kterA®© jste ho zadAslali, a pak jeAjtA> na plechu vytvarovanA©
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do koneAsnA© podoby.

PrvnA- kynutA- by mAslo zpA“sobit dvojnAjsobnA©

zvA-tAjenA- objemu nevykynutA©ho tAssta. KdyA¥ nechAjte tAssto kynout dAGle a nabAYst
vA-ce, uvnitA™ se budou hromadit plyny, kterA© kvasinky produkujA- tA-m, jak se
prokousAijvajA- potravou. Jde o0 CO2, oxid uhliA«itA%s. Jakmile mnoA%sth- oxidu
uhliA«itA©ho pA™ekroAsA- urAsitou A°roveA”, zaAsnou se jA-m kvasinky dusit a umA-rat.

Proto je dATeA%itA© mezi prvnA-m a druhA¥zm kynutA-m tA>sto

promA-chat nebo prohnA-st a co nejvA-c vzduchu vyhnat ven. ZdA; se to proti logice,

o vzduch uvnitA™ tAs>sta pA™ece jde, aby bylo nadA¥chanA®©, ale nebojte se. Kvasinky
jeAjtA> nesnAsdly vAjechno a budou vesele pokraAsovat ve svA© misi dAjl. | pA™i druhA©m
kynutA- si hIA-dejte, aby tA>sto nenabylo pA™A-liA;, pak se v troubA> srazA-.

TAssto ~
na kynutA© buchty

RAznA© druhy kynutAvsch tAsst se liAjA-

pA™edevAjA-m mnoA¥istvA-m

vajec, mAijsla a mlIA©ka. AEA-m vA-c vajec a tuku, tA-m je tA>sto

bohatAjA-, lepAjA-, svAjteAsnAsjAjA-, ale taky hAA™ kyne. TypickA¥%m pA™A-kladem je
tA™eba vA.noA-ka a

mazanec. TakovA© tAssto potA™ebuje vA-c droA3dA- a vA-c Asasu, aby

A™AjdnA> vykynulo, nabylo na objemu a vykazovalo po upeAsenA- nadAY:chanost.

Naopak lehA«A- a prostAjA- tA>sta, kterAj

jsou A™idA;A- a obsahujA- vA-c tekutin a mA©nA> tuku, mnohem IA©pe a rychleji kynou.
UkAjzkovAY2 pA™A-klad jsou tA™eba IA-vance

z pAjnve nebo kynutAY%: tAjAs na plech.

KynutA® buchty jsou nA>kde uprostA™ed. TA>sto je jemnA©, hebkA®, snadno tvAimA®,
obsahuije tak akorAit tekutin a tak akorAjt mAjsla a A¥loutkA™. PatA™A- sice do
kategorie svAjteAenA>jAjA-ch tAsst, ale bude vAjm snadno kynout pA™ed oAsima.

VypracovAjnA-
tAssta na kynutA© buchty

Jako u skoro kaA¥%:dA©ho kynutA©ho tAssta, i zde nejprve zaAenAste kvAjskem.
PA~A<PRAVA
KVAsSKU

Rozdrobte droA%:dA-, pA™isypte k nA>mu I1A%iA«ku cukru a umA-chejte na A™A-dkou

kaAjiAsku. PA™ilijte deci viaA¥inA©ho mIAGka, pA™imA-chejte IA%A-ci mouky, obojA- odebranA©
z odmA>A™enA©ho mnoA¥sstvA- urAsenA©ho receptem, a poAekeijte asi 10 minut, aA¥ tahle smA>s

zaAene bublat a vytvoA™A- hustou Asepici. Teprve potom kvAjsek pA™ilijte k mouce,

cukru, zbytku mIA©ka, A¥loutkA m a rozpuAjtA>nA©mu mAjslu. To vAje zaAsnAste zpracovAijvat

na tAssto.

HNASTENA.
A MA-CHA+NA TASSTA

ZpoAeAitku bude tAssto pA™A-liA; A™MA-dkA©, aby se

dalo hnA-st rukama, takA%e ho musA-te ukAjznit vaA™eAskou. Jsem si jistA;, A¥%e pokud
jste kynutA®© buchty jeAjtA> nikdy nedAslali, budete mA-t v tAGto fAjzi znaA«nA© pochyby
o kvalitA> receptu. Bude to vypadat, A%e z nA>Aseho takovA©ho nikdy nemA A%ou
vzniknout AchlednA© A™ady buchet na plechu, ale nebojte se. MA"A%0u a vzniknou.
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TA-m, jak budete tA>sto promA-chAjvat v mA-se, bude postupnAs vIAjAenAst a

houstnout aA% do potA™ebnA©® mazlivA© konzistence. Mouka totiA% v prvnA-ch minutAjch
dost pracuje a postupnA> nasaje pA™ebyteAsnou vihkost. NavA-c tAs>sto zpevnA- a

dozraje i pA™i kynutA-.

MA-chAjnA- a zpracovAinA- tAssta vypadAj podobnAs, jako kdyA¥%: se chystAjte vyrobit
tAssto na kynutA© knedlA-ky. VaA™eA«kou opistujete ve vzduchu svislA© kruA¥anice. V
dolnA- A-Ajsti kruA¥inice se pohybujete po dnA> mA-sy a tAssto nadzvedAjvAijte smAsrem k
sobA>, v hornA- AeAjsti se vracA-te vzduchem zpAst. OmlouvAjm se za tu matematickou
analogii, ale nedAj mi to.

TA-mto zpA“sobem se do tA>sta

zespodu VhA{nA-

vzduch, kterAYs uvA-tajA- kvasinky z droA%dA-, takA¥.e se jim pak

IA©pe kyne. Ale hlavnA> tA-m neustAjlAY2m otloukAjnA-m a promA-chAjvAinA-m probouzA-te lepek, bA-lkovinu
obsaA¥enou v pAjeniAsnA© mouce. Lepek je v podstatAs vidAst, dAsIAj takovAi dlouhA,

tahavA; viIAjkna v

tAsstAs>. AEA-m vA-c lepku mAj mouka, tA-m je tak zvanAs lepAjA-, tA-m je vhodnAsjAjA- na

kynutA- a tA-m zaruA«enA>jAjA- bude vAYssledek.

Ze zvA>davosti jsem na dneAjnA- recept

vyzkouA.eIa mouku znaAsky BabiAs«Asina volba a&" HIadkA. mouka na

kynutA®© tAssto, a rovnou A™A-kAjm, Av.e jsem tak rychlA© a zZA™etelnA®© projevy

lepku jeAjtA> v A3/4A|dnA©J|nA© mouce nevidAsla. A ne, nenA- to ani placenAj reklama, ani
jsem nebyla uplacena pAijr pytlA-ky tA©hle mouky k bezplatnA©mu vyzkouAjenA-, pokud o
nich napA-Aju nAsjakAvs pAsknAYz AslAinek (nebo radAsji dva aA¥s pAst).

Jak budete tA>sto opeAsovAjvat vaA™eAskou, postupnA> bude houstnout, z hrubA© smAssi
surovin se stane smAss hladkAj, provazce lepku se zkrAjtA-, zmizA-, mA-sa se OAvistA-
od ulpAslAYach zbytkA™a ze surovin vznikne jedna kompaktnA- koule tAssta.

V tu chvA-li budete vA>dAst, A¥:e mAite tA>sto hotovA®©. V tu chvA-li taky pochopA-te
rAeenA-, A¥e kynutA© buchty vyA¥zadujA- spoustu sAjdla. LidskA©ho sAjdla.

KynutA-

AA¥ na pAijr vAYsjimek kynou kynutAj tAssta

dvakrAjt. PoprvA© v

podobA> hroudy tAssta, potA© se prohnAstou, vytvarujA- a
podruhA© kynou v

koneAsnA© podobA> na plechu.

Jakmile dojde na kynutA© buchty, nechAjvAjm KlidnA> kynout tAssto nAskolikrAjt,
tA™ikrA;jt nebo Aoty/i\TMikrAit. NenA- to nezbytnA®©, ale pomAjhAj to vyvinout vAtAA- sA-lu
lepku a taky se tA-m trochu zlepAjuje chuA¥ a zbarvenA- buchet v troubA>.

DATeA%itA© je zpracovat tAssto vAZ.dy, kdyA¥a

dosAjhne dvojnAjsobku

svA©ho pAvodnA-ho objemu. Pak potA™ebuje vyvAstrat, aby se

neudusilo vlastnA-mi plyny, coA¥%: znamenA trochu ho prohnA-st a promA-chat a vyhnat
vAijechen vzduch. Pak si klidnA> mA"A%e v mA-se kynout dAjl.

VytvarovanA®© peAsivo uA¥: se samozA™ejmA> prohnA-st nedA|, takA¥%e jakmile je
patA™iAenA> nakynutA© na plechu, musA- do trouby.

Kdybyste nechali tA>sto nebo vytvarovanA©

peAeivo pA™ekynout, droA%dA- se udusA-

aumA™e, lepek zeslAjbne a v troubA> se vVAjm pA™i peA«enA- tAssto srazA-. Bude

na A™ezu vypadat jako viIhkA©, nedopeA+enA®© a hlavnA> hodnA> kompaktnA-, stlaA«enA© a bez
bublin. A%2AdnA;j nadA%chanAj houba lehkAj jako pA-rko, ale slisovanAj stA™A-dka rohlA-ku,
co chutnAj jako A¥wvAYskaAska.
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TvaroyAi nA-
kynutA¥2ch buchet

Jakmile budete mA-t tAssto jednou, dvakrAjt nebo tA™ikrAjt nakynutA®, ukAjA%se se

VAjA; organlzaA-nA talent pA™i pInA>nA- a sklAjdAjnA- na plech. Nejprve rozvAijlejte tAssto
na pracovnA- podloA¥ice, kterou jste si jemnA> ale opravdu jen JemnA> posypali

hladkou moukou. JelikoA¥ je tAssto tuA*nA© a dobA™e zpracovanA®©, nepotA™ebuje nijak
z2vIAjAjA¥ podsypAjvat a v podstatA> se skoro nelepA-. TAsto rozvAilejte na obdA©InA-k s
tlouAjA¥kou 5-10 mm a pak velmi ostrA¥%m noA¥em nebo rAjdAvzlkem rozkrA|JeJte na4xo6
Acili 24 AstvercA™. JestliA¥ze mAjte menAjA- plochu, pracuijte jen s polovinou tAs>sta.

Na kaA¥.dAvs kus tAssta IA%A—S:A— poloA¥ite AeAjst nAjpInAs, zhruba
jednu ne zcela vrchovatou IA%A-ci.

PotA® spojte vAjechny AstyA™i rohy tA>sta
a pevnAs je stisknAste k sobA>.

Nakonec stejnA> tak pevnAs stisknAste i AstyA™i boAenA- otvory. VezmAste buchtu do

ruky, trochu ji uhlaAete a poloA¥te na plech dobA™e vymazanAvs mAislem. Buchty 3
sklAjdejte v rozestupech aspoA” pAT centimetru a dAkladnA> je potA-rejte rozpuAjtA>nA¥sm mAjslem ze
vAjech stran.

Na plechu budou naposledy 15-30 minut kynout a n}qsledpﬁo jei&itﬁo % troub@ N
naskoAsA-, takA%e se na sebe nalepA- a vytvoA™A- A%AjdanA®© buchtoidnA- tvary. MAjslo
pomA A¥e tomu, A¥e je po upeAsenA- od sebe snadno odtrhnete.

NAipInA>~
do kynutA¥2ch buchet

TVAROHOVAs
NA-PLAZL

Aby vAijm tvaroh pA™i peAsenA- neutA-kal z

buchet, pouA¥iijte balenAvs

tvaroh, nikoli vaniAskovAYs. Ten je pA™A-liA; A™A-dkAY: a obsahuje

moc tekutin. Do nAjpInA> se tvaroh mA-chAj s vajA-Asky, vanilkovA¥%m cukrem, cukrem a
rozinkami.

POVIDLOVA.
NA-PLAZ

PravAj povidla se pA™ipravujA- pouze ze Ajvestek. A%A;dnA©

dalAjA- suroviny, a to ani cukr, nejsou potA™eba. Povidla se vaA™A- tradiAsnA> tak, A¥se

se do kotle nahAjzA- Ajvestky, zaAsnou se vaA™it a jakmile se uvolnA- od pecek, tak

se scedA- pA™es hrubA© sA-to. Pecky se oddAsIA- a AjvestkovAj duA¥iina se svaA™uje dAjl. Za
bedlivA©ho mA-chAjnA- a hIA-dAjnA- se po Aesase odpaA™A- dost vody, aA¥% rozvaA™enA© Ajvestky
zhoustnou. Tomu se pak A™A-kA; povidla. DA-ky snA-A%enA©mu obsahu vody se povidla

nekazA- a vydrA%A- celou zimu. A dA-ky snA-A¥enA©mu obsahu vody tahle povidla drA3A-

svou konzistenci pA™i vAjech teplotAjch, i pA™i peAsenA- v troubA>. ProstA> neteAeou a

jsou hustA.

ModernA- potravinAjA™skAvz prA'mysl se ale na

tuhle pracnost a Aeasovou i energetickou nA.roA-nost dA-vA; dost skrz prsty,

povaA%UJe to za nehorAjznA© plA¥tvAinA- Aeasem, zdroji a penAszi a povidla zahuAjA¥uje
ledasAsA-m. NezatA>A¥iuje se s odpaA™ovAinA-m vody a radAsji pouA¥ije nAsco na zahuA.tAmA—.
TakovA; povidla ale pA™i
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zahA™A;tA- teAsou a taky potA™ebujA- pA™idanAY cukr, aby
mAsla vAYsraznAsjAjA- chuA¥. O to vA-c pak teAeou.

Na povidlovou nAjplA” proto berte povidla poctivAj, pouze ze Ajvestek. )
NezahuAjtAsnAj, nedoslazovanA. MaliAsko je naA™eAste rumem a cukrem, pA™A-padnA>
dochuA¥te skoA™icA-.

JelikoA¥: povidla jsou jen stoprocentnA-

AjvestkovAj duA¥zina, kynutA©

buchty s povidly rychle vysychajA- a tvrdnou, zejmA©na v

porovnAinA- se AjA¥avnatAvsmi tvarohovAyzmi. DA se tomu pomoci tA-m, A%e do uhnAstenA©ho
tAssta jeAjtA> pA™ed prvnA-m kynutA-m dobA™e vpracujete trochu pokrAjjenA©ho mAjsla, aby
tAs>sto obsahovalo vA-c tuku a bylo vIAjAenAsjAjA-. TotA©AY: platA- u kolAjA«A pinA>snAYsch jen
povidly.

MAKOVAe
NA-PLAZ

DAsIA; se z mletA©ho mAijku a mIA©ka

prostAvsm svaA™enA-m na

hustou kaAji. MAjk je tuAsnAYs, takA¥e se zde nevyskytuje stejnAvs

problA©m jako u povidel a mA A¥.ete pouA3zA-t zAjkladnA- verzi tAssta. Buchty s mAjkem
jsou tA©AY pomAsrnAs dlouho VIAjAnAG.

Recept na makovou nAjplA” je pA™esnA> ten, kterAv: vAjm nedAjm, protoA¥se mletAvs mAjk
jako jednu z mAijla vA>cA- opravdu nejA-m a nemA A%u tak posoudit, kterAj makovAj nAjplA”

je nejlepAjA- ze vAjech. Ale aspoA” vAim poradA-m, A¥%e uvaA™enou makovou nA;jplA~ musA-te
nejprve nechat vychladnout, neA¥: ji zabalA-te do tAssta.

OVOCE

Nebojte se pouA¥%:A-t vypeckovanA®© Ajvestky, meruAky, borA'vky, ostruA%iny.
KyselejAjA- ovoce klidnAs> trochu prosypte krupicovAYzm cukrem.

TAssto se nasAjkne uvolnA>nou AjA¥Ajvou, uvnitA™ buchty trochu vznikne dutina,
ale to vlastnAs> niAsemu nevadA-.

Jak 3
se peAeou kynutA© buchty

KynutA© tAssto chce pomAsrnAs> horkou troubu, tA-m se zatAjhne, zpevnA- a zA-skA;

poAsAjteAenA- narA"AvsovA>IAY: odstA-n. Pak ho mA Avzete dopA©kat volnAsji. Pro kynutA© buchty je skvAsIAj kombinace 10 r
stupnA-ch a 40-50

minut pA™i 160 stupnA-ch. UpeA+enA®© buchty nechte chvA-li chladnout na plechu, pak je vyjmAste,

pocukrujte a nechte jeAjtA> maliAsko pozbAvst horkA© teploty.

KynutA© buchty - RECEPT
MnoA¥istvA-: pekAjAs buchet (24 kouskA)

Na tAssto:

A-
500 g hladkA© mouky

A-
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1/2 1A%iAsky (opravdu velkA;

Aipetka) soli

A. )

100 g mAjsla

A. )

90 g krupicovA©ho cukru

A. 3

1 vanilkovA%2 cukr nebo B

8-10 g domAjcA-ho vanilkovA©ho cukru

A-

pAir strouhnutA- citronovA©
KAty

A. . ~ ~
30 g AserstvA©ho droA¥.dA-
A. ) )
250 ml viaA¥%:nA©ho mIA©ka
A.-

2 A¥iloutky

A.

50-75 g rozpuAjtA>nAGho )
mAijsla na pomazAjnA- buchet a pekAjAse

Na

nAiplA™:

A. )

500 g mA>kkA©ho tvarohu (ne
z vaniAsky)

A.

hrst rozinek

A.-

2 vejce

A.

3 1A%A-ce cukru

A. 5

1 vanilkovA¥2 cukr (nikoli
vanilinovAYz)

Postup

1. DroA%dA- ajednu IA%ziA«ku cukru rozetA™ete v

malA© misce na kaAi. PA™ilite 50 ml viaA¥:nA©ho mIA©ka (pozor, mIA©ko nesmA- bAYst v
AvAijdnA©m pA™A-padA> horkA©, protoA¥se kvasinky v droA¥dA- byste jA-m spaA™ili a usmirtili),
pAT""ldeJte IAY4A-ci mouky, promA-chejte a nechte deset minut stAjt na lince. Po deseti

minutAjch by mAsl kvAjsek zvA>tAjit svA] objem a pokrA¥%t se hustou pAsnou.

Nevzejde-li, dejte mu jeAjtA> pAjr minut, a zA stane-li bez zjevnA© aktivity i potA©,

zaAenAste znovu s jinA¥am droA¥dA-m. Tohle je bohuA¥el mrtvA®©.

2. Mouku prosijte do mA-sy, smA-chejte s
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cukrem, vanilkovA¥2m cukrem, citronovou kA rou a solA-. MAjslo rozpusA¥te, ale

nezahA™A-vejte ho pA™A-liAj, musA- zA stat pouze viaA¥%nA©. UprostA™ed mouky udAslejte
dATek, vlijte do nAsj kvAjsek, vlaA¥nA© mIA©ko, mAjslo a A¥loutky. VaA™eA«kou vAje

smA-chejte na tA>sto. MA-su uchopte jednou rukou do nAjruAee, posaAste se na

pohodinou A%idli a dAjl vaA™eA«kou propracovAiveijte, aA¥% tAssto zjemnA-, bude sametovA>
hladkA© a na jeho povrchu se zaAenou tvoA™:it bubliny, asi 10-15 minut.Chcete-li si

uAjetA™it nAjmahu, pouA¥ijte kuchyA"skou mechanizaci, kterAj je na hnAstenA- tA>sta
pA™ipravenAj a€* mA"A¥%e to bA¥%t robot s hnAstacA-m hAjkem nebo hnAstacA-m nAjstavcem anebo
nechte u hnAstenA- asistovat domAjcA- pekAjrnu.

3. PropracovanA®© tA>sto pA™ikryjte utAsrkou a

nechte, opAst na teplA©m mA-stA>, dvA> aA¥s tA™i hodiny kynout 4€“ A«A-m dACle, tA-m IAOpe.
NejpozdAsji po kaA3dA© hodinA> nezapomeAte tAs>sto asi minutu znovu propracovat. Sice

z nAsj tA-m vyA¥senete vzduch vzniklA% pA™i kynutA-, ale to jen doAsasnA>. AEinnost

kvasnic se tA-m naopak zlepAjA-.

4. VAeas si pA™ipravte nAjplA”, aby pA™i plnAsnA-

nebyla pA™A-liA; studenAj z lednice. V misce rozetA™ete vaA™eAs«kou tvaroh s cukrem a
vejcem a nakonec vmA-chejte i omytA© rozinky. PekAjAe o velikosti asi 30 x 40 cm
zevnitA™ dAkladnA> potA™ete AsAjstA- mAjsla urAsenA©ho na vymazA;jnA-.

5.  VykynutA© tAssto vyklopte na VAil

poprAjAjenA¥s trochou mouky. VAijleAskem rozvAilejte na vA%Aku necelA©ho centimetru a
noA¥em nebo rAjdAYlkem rozkrAjjejte na kousky velikosti asi 6x6 cm. Do stA™edu
kaA¥sdA©ho kousku poloA¥ite vrchovatou IA%iAsku nAjpInA>. Spojte k sobAs> vAjechny AstyA™i
rohy tAssta a stlaAste strany, aby v uzlA-Aeku nezA staly A3:A;dnA© otvory. Spojem dolA™

ho poloA¥ite na vymazanAY: plech a zaA¥.eA’te vAjechny pochybnosti, zda z takovA©
beztvarA© hmoty mA A¥e vzniknout parAjdnA- hranatAj buchta. MAA%e! DalAjA- zAjrodky
buchet klaAste do A™ad na plech s jedno- aA¥% dvou centimetrovAYsami rozestupy.

6. Troubu zaAenAste pA™edehA™A-vat na 180

stupA“A™. VAjechny uzlA-A«ky tA>sta vydatnA> a dAkladnA> potA™ete ze vAjech stran zbytkem
rozpuAjtA>nA©ho mAjsla. Po upeAsenA- tak pATjdou buchty snadno od sebe. ZatA-mco se
trouba rozehA™A-vA;, nechte buchty na plechu jeAjtA> 15 minut aA% pAT hodiny kynout.

7. PekAjAs vioA¥ste do trouby a peAste 10

minut, potA© sniA¥ite teplotu a dopA©kejte dalAjA-ch 40-50 minut do zlatohnAsda.

Buchty nabudou a vypInA- mezery, takA¥%e z pekAjAsku se na vAjs usmAsjA- tvary obecnAs
poA¥iadovanA©. Nebojte se na zkouAjku vyjmout jednu buchtu, chvA-li ji nechat
vychladnout a potA®© roztrhnAste, abyste se podA-vali, jak je propeAsnA;.

8. Buchty vyndejte z trouby, ale ponechte

v pekAjAku maliAsko zchladnout. Pocukrujte, vyjmAste, rozdAslte na jednotlivA©

kousky a jeAjtA> vydrAvite aAvs tAO@mMA>A™ do A%pInA©ho vychladnutA-. Je to tA>A3kA©, viastnAs
ten nejtA>A%AjA- bod postupu, a mAjte v nA>m moji plnou podporu.

FLORENTAsNAKliknAste - a veAjkerA© nAjdhernA®© fotky z receptu si pronlA©dnAste na webu FlorentAvznky
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