
KYNUTÃ‰ BUCHTY KROK ZA KROKEM
ÄŒtvrtek, 06 srpen 2020

Kdyby se sklÃ¡dala domÃ¡cÃ kuchaÅ™skÃ¡ maturita, kynutÃ© buchty by do nÃ urÄ•itÄ› patÅ™ily. Tyhle plnÄ›nÃ© kynutÃ© buchty jsou
znÃ¡mÃ© tÃ©Å¾ jako Honzovy buchty, neboÅ¥ je naÅ¡e Ä•eskÃ¡ pohÃ¡dkovÃ¡ postava mÄ›la v raneÄ•ku na poÄ•Ã¡tku svÃ© cesty do
svÄ›ta. Pro mnoho domÃ¡cÃch kuchaÅ™ek maliÄ•kost, ale pro spoustu dalÅ¡Ãch panika, nejistota a obavy. Pokud tÃ©Å¾ obÄ•as
touÅ¾Ãte po nadÃ½chanÃ©m, vanilkou vonÃcÃm, kÅ™ehkÃ©m a mÄ›kkÃ©m pekÃ¡Ä•i buchet, jen jste jeÅ¡tÄ› nenaÅ¡li odvahu se do
peÄ•enÃ pustit, v dneÅ¡nÃm Ä•lÃ¡nku vÃ¡m ukÃ¡Å¾u, jak kynutÃ© buchty zvlÃ¡dnout napoprvÃ© a bez zbyteÄ•nÃ½ch otÃ¡zek co, jak a
proÄ•.

 

 

 

   
O tom, jak kynutÃ© tÄ›sto funguje a jak
ho nÄ›jakÃ½m nedopatÅ™enÃm nezabÃt jsem tu uÅ¾ nÄ›kolikrÃ¡t psala, takÅ¾e si klidnÄ› k
dneÅ¡nÃmu Ä•lÃ¡nku pÅ™eÄ•tÄ›te, jak se dÄ›lÃ¡ kynutÃ½ tÃ¡Ä• na plech, lÃvance, vÃ¡noÄ•ka, mazanec nebo koblihy, pomÅ¯Å¾e vÃ¡m to
doplnit znalosti a
vysvÄ›tlit rozdÃly. 

 

DroÅ¾dÃ je Å¾ivÃ½ tvor

 

KdyÅ¾ mu dÃ¡te najÃst, napÃt, poskytnete mu teplo a nenechÃ¡te ho udusit vlastnÃmi
plyny, tak vÃ¡s bude milovat a poslouchat na slovo.

ZapomeÅˆte vÅ¡ak na jednu z uvedenÃ½ch podmÃnek a umÅ™e vÃ¡m na stole.

Kvasinky v droÅ¾dÃ se Å¾ivÃ cukrem a Å¡krobem z mouky. Cukr
je snadno probudÃ, ale nestaÄ•Ã jim na uÅ¾ivenÃ.

KdyÅ¾ potÅ™ebujete, aby droÅ¾dÃ dobÅ™e
pracovalo, protoÅ¾e ho Ä•ekÃ¡ nÃ¡roÄ•nÃ© tÄ›sto plnÃ© tuku, soli, s mÃ¡lem tekutin, je
lepÅ¡Ã zaÄ•Ãt nejprve kvÃ¡skem: RozmÃchejte
droÅ¾dÃ s lÅ¾ÃcÃ cukru na kaÅ¡i (opravdu to jde), pÅ™ilijte 100 ml vlaÅ¾nÃ©ho mlÃ©ka a
pÅ™imÃchejte lÅ¾Ãci mouky. V tÃ©hle podobÄ› vytvoÅ™Ã do 10 minut velmi hustou pÄ›nu.
Pokud ne, mÄ›li jste Å¡patnÃ© droÅ¾dÃ nebo moc horkÃ© mlÃ©ko a je tÅ™eba zaÄ•Ãt znovu.

Bez tekutin droÅ¾dÃ nepracuje. TÄ›sto musÃ obsahovat napÅ™Ãklad mlÃ©ko nebo
vodu.

V chladu droÅ¾dÃ funguje taky, ale velmi
pomalu. V lednici kyne
tÄ›sto klidnÄ› i celÃ½ den. PÅ™i
pokojovÃ© teplotÄ› kyne droÅ¾dÃ pomÄ›rnÄ› bez obtÃÅ¾Ã a
potÅ™ebuje od 30 minut do 2 hodin, neÅ¾ poprvÃ© nakyne, zÃ¡leÅ¾Ã na povaze a
hutnosti tÄ›sta. V
domÃ¡cÃ pekÃ¡rnÄ›, kterÃ¡ vyhÅ™ÃvÃ¡ na teplotu kolem 40 stupÅˆÅ¯,
kyne skoro zÃ¡zraÄ•nÄ›, takovÃ© kynutÃ je vÅ¡ak doprovÃ¡zenÃ© vedlejÅ¡Ã pachutÃ, kterÃ¡
je u neochucenÃ½ch a nevÃ½raznÃ½ch tÄ›st dost patrnÃ¡. ZlatÃ½ stÅ™ed je prostÄ›
nejlepÅ¡Ã.

PÅ™i teplotÃ¡ch nad 40 stupÅˆÅ¯ droÅ¾dÃ zabijete. KdyÅ¾ tedy vypracovÃ¡vÃ¡te tÄ›sto
a pÅ™ilijete tekutinu, kterÃ¡ mÃ¡ vÃc neÅ¾ uvedenou teplotu, droÅ¾dÃ se spaÅ™Ã, umÅ™e
a pÅ™estane fungovat. StejnÄ› tak kdyÅ¾ ho nechÃ¡te kynout v troubÄ›, kterÃ¡ je
pÅ™ÃliÅ¡ teplÃ¡.

KynutÃ© tÄ›sto obvykle kyne nadvakrÃ¡t. NejdÅ™Ãv
jako celek v mÃse, ve kterÃ© jste ho zadÄ›lali, a pak jeÅ¡tÄ› na plechu vytvarovanÃ©
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do koneÄ•nÃ© podoby.

PrvnÃ kynutÃ by mÄ›lo zpÅ¯sobit dvojnÃ¡sobnÃ©
zvÄ›tÅ¡enÃ objemu nevykynutÃ©ho tÄ›sta. KdyÅ¾ nechÃ¡te tÄ›sto kynout dÃ©le a nabÃ½t
vÃce, uvnitÅ™ se budou hromadit plyny, kterÃ© kvasinky produkujÃ tÃm, jak se
prokousÃ¡vajÃ potravou. Jde o CO2, oxid uhliÄ•itÃ½. Jakmile mnoÅ¾stvÃ oxidu
uhliÄ•itÃ©ho pÅ™ekroÄ•Ã urÄ•itou ÃºroveÅˆ, zaÄ•nou se jÃm kvasinky dusit a umÃrat.

Proto je dÅ¯leÅ¾itÃ© mezi prvnÃm a druhÃ½m kynutÃm tÄ›sto
promÃchat nebo prohnÃst a co nejvÃc vzduchu vyhnat ven. ZdÃ¡ se to proti logice,
o vzduch uvnitÅ™ tÄ›sta pÅ™ece jde, aby bylo nadÃ½chanÃ©, ale nebojte se. Kvasinky
jeÅ¡tÄ› nesnÄ›dly vÅ¡echno a budou vesele pokraÄ•ovat ve svÃ© misi dÃ¡l. I pÅ™i druhÃ©m
kynutÃ si hlÃdejte, aby tÄ›sto nenabylo pÅ™ÃliÅ¡, pak se v troubÄ› srazÃ.

 

TÄ›sto
na kynutÃ© buchty

RÅ¯znÃ© druhy kynutÃ½ch tÄ›st se liÅ¡Ã
pÅ™edevÅ¡Ãm mnoÅ¾stvÃm
vajec, mÃ¡sla a mlÃ©ka. ÄŒÃm vÃc vajec a tuku, tÃm je tÄ›sto
bohatÅ¡Ã, lepÅ¡Ã, svÃ¡teÄ•nÄ›jÅ¡Ã, ale taky hÅ¯Å™ kyne. TypickÃ½m pÅ™Ãkladem je
tÅ™eba vÃ¡noÄ•ka a
mazanec. TakovÃ© tÄ›sto potÅ™ebuje vÃc droÅ¾dÃ a vÃc Ä•asu, aby
Å™Ã¡dnÄ› vykynulo, nabylo na objemu a vykazovalo po upeÄ•enÃ nadÃ½chanost.

Naopak lehÄ•Ã a prostÅ¡Ã tÄ›sta, kterÃ¡
jsou Å™idÅ¡Ã a obsahujÃ vÃc tekutin a mÃ©nÄ› tuku, mnohem lÃ©pe a rychleji kynou.
UkÃ¡zkovÃ½ pÅ™Ãklad jsou tÅ™eba lÃvance
z pÃ¡nve nebo kynutÃ½ tÃ¡Ä• na plech.

KynutÃ© buchty jsou nÄ›kde uprostÅ™ed. TÄ›sto je jemnÃ©, hebkÃ©, snadno tvÃ¡rnÃ©,
obsahuje tak akorÃ¡t tekutin a tak akorÃ¡t mÃ¡sla a Å¾loutkÅ¯. PatÅ™Ã sice do
kategorie svÃ¡teÄ•nÄ›jÅ¡Ãch tÄ›st, ale bude vÃ¡m snadno kynout pÅ™ed oÄ•ima. 

VypracovÃ¡nÃ
tÄ›sta na kynutÃ© buchty

Jako u skoro kaÅ¾dÃ©ho kynutÃ©ho tÄ›sta, i zde nejprve zaÄ•nÄ›te kvÃ¡skem.  


PÅ˜Ã•PRAVA
KVÃ•SKU

Rozdrobte droÅ¾dÃ, pÅ™isypte k nÄ›mu lÅ¾iÄ•ku cukru a umÃchejte na Å™Ãdkou
kaÅ¡iÄ•ku. PÅ™ilijte deci vlaÅ¾nÃ©ho mlÃ©ka, pÅ™imÃchejte lÅ¾Ãci mouky, obojÃ odebranÃ©
z odmÄ›Å™enÃ©ho mnoÅ¾stvÃ urÄ•enÃ©ho receptem, a poÄ•kejte asi 10 minut, aÅ¾ tahle smÄ›s
zaÄ•ne bublat a vytvoÅ™Ã hustou Ä•epici.Teprve potom kvÃ¡sek pÅ™ilijte k mouce,
cukru, zbytku mlÃ©ka, Å¾loutkÅ¯m a rozpuÅ¡tÄ›nÃ©mu mÃ¡slu. To vÅ¡e zaÄ•nÄ›te zpracovÃ¡vat
na tÄ›sto.



 

HNÄšTENÃ•
A MÃ•CHÃ•NÃ• TÄšSTA

ZpoÄ•Ã¡tku bude tÄ›sto pÅ™ÃliÅ¡ Å™ÃdkÃ©, aby se
dalo hnÃst rukama, takÅ¾e ho musÃte ukÃ¡znit vaÅ™eÄ•kou. Jsem si jistÃ¡, Å¾e pokud
jste kynutÃ© buchty jeÅ¡tÄ› nikdy nedÄ›lali, budete mÃt v tÃ©to fÃ¡zi znaÄ•nÃ© pochyby
o kvalitÄ› receptu. Bude to vypadat, Å¾e z nÄ›Ä•eho takovÃ©ho nikdy nemÅ¯Å¾ou
vzniknout ÃºhlednÃ© Å™ady buchet na plechu, ale nebojte se. MÅ¯Å¾ou a vzniknou. 
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TÃm, jak budete tÄ›sto promÃchÃ¡vat v mÃse, bude postupnÄ› vlÃ¡Ä•nÄ›t a
houstnout aÅ¾ do potÅ™ebnÃ© mazlivÃ© konzistence. Mouka totiÅ¾ v prvnÃch minutÃ¡ch
dost pracuje a postupnÄ› nasaje pÅ™ebyteÄ•nou vlhkost. NavÃc tÄ›sto zpevnÃ a
dozraje i pÅ™i kynutÃ.

MÃchÃ¡nÃ a zpracovÃ¡nÃ tÄ›sta vypadÃ¡ podobnÄ›, jako kdyÅ¾ se chystÃ¡te vyrobit
tÄ›sto na kynutÃ© knedlÃky. VaÅ™eÄ•kou opistujete ve vzduchu svislÃ© kruÅ¾nice. V
dolnÃ Ä•Ã¡sti kruÅ¾nice se pohybujete po dnÄ› mÃsy a tÄ›sto nadzvedÃ¡vÃ¡te smÄ›rem k
sobÄ›, v hornÃ Ä•Ã¡sti se vracÃte vzduchem zpÄ›t. OmlouvÃ¡m se za tu matematickou
analogii, ale nedÃ¡ mi to.

TÃmto zpÅ¯sobem se do tÄ›sta
zespodu vhÃ¡nÃ
vzduch, kterÃ½ uvÃtajÃ kvasinky z droÅ¾dÃ, takÅ¾e se jim pak
lÃ©pe kyne. Ale hlavnÄ› tÃm neustÃ¡lÃ½m otloukÃ¡nÃm a promÃchÃ¡vÃ¡nÃm probouzÃte lepek, bÃlkovinu
obsaÅ¾enou v pÅ¡eniÄ•nÃ© mouce. Lepek je v podstatÄ› vidÄ›t, dÄ›lÃ¡ takovÃ¡ dlouhÃ¡,
tahavÃ¡ vlÃ¡kna v
tÄ›stÄ›. ÄŒÃm vÃc lepku mÃ¡ mouka, tÃm je tak zvanÄ› lepÅ¡Ã, tÃm je vhodnÄ›jÅ¡Ã na
kynutÃ a tÃm zaruÄ•enÄ›jÅ¡Ã bude vÃ½sledek.

Ze zvÄ›davosti jsem na dneÅ¡nÃ recept
vyzkouÅ¡ela mouku znaÄ•ky BabiÄ•Ä•ina volba â€“ HladkÃ¡ mouka na
kynutÃ© tÄ›sto, a rovnou Å™ÃkÃ¡m, Å¾e jsem tak rychlÃ© a zÅ™etelnÃ© projevy
lepku jeÅ¡tÄ› v Å¾Ã¡dnÃ© jinÃ© mouce nevidÄ›la. A ne, nenÃ to ani placenÃ¡ reklama, ani
jsem nebyla uplacena pÃ¡r pytlÃky tÃ©hle mouky k bezplatnÃ©mu vyzkouÅ¡enÃ, pokud o
nich napÃÅ¡u nÄ›jakÃ½ pÄ›knÃ½ Ä•lÃ¡nek (nebo radÄ›ji dva aÅ¾ pÄ›t).

Jak budete tÄ›sto opeÄ•ovÃ¡vat vaÅ™eÄ•kou, postupnÄ› bude houstnout, z hrubÃ© smÄ›si
surovin se stane smÄ›s hladkÃ¡, provazce lepku se zkrÃ¡tÃ, zmizÃ, mÃsa se oÄ•istÃ
od ulpÄ›lÃ½ch zbytkÅ¯ a ze surovin vznikne jedna kompaktnÃ koule tÄ›sta.

V tu chvÃli budete vÄ›dÄ›t, Å¾e mÃ¡te tÄ›sto hotovÃ©. V tu chvÃli taky pochopÃte
rÄ•enÃ, Å¾e kynutÃ© buchty vyÅ¾adujÃ spoustu sÃ¡dla. LidskÃ©ho sÃ¡dla.

 

KynutÃ

AÅ¾ na pÃ¡r vÃ½jimek kynou kynutÃ¡ tÄ›sta
dvakrÃ¡t. PoprvÃ© v
podobÄ› hroudy tÄ›sta, potÃ© se prohnÄ›tou, vytvarujÃ a
podruhÃ© kynou v
koneÄ•nÃ© podobÄ› na plechu.

Jakmile dojde na kynutÃ© buchty, nechÃ¡vÃ¡m klidnÄ› kynout tÄ›sto nÄ›kolikrÃ¡t,
tÅ™ikrÃ¡t nebo Ä•tyÅ™ikrÃ¡t. NenÃ to nezbytnÃ©, ale pomÃ¡hÃ¡ to vyvinout vÄ›tÅ¡Ã sÃlu
lepku a taky se tÃm trochu zlepÅ¡uje chuÅ¥ a zbarvenÃ buchet v troubÄ›.

DÅ¯leÅ¾itÃ© je zpracovat tÄ›sto vÅ¾dy, kdyÅ¾
dosÃ¡hne dvojnÃ¡sobku
svÃ©ho pÅ¯vodnÃho objemu. Pak potÅ™ebuje vyvÄ›trat, aby se
neudusilo vlastnÃmi plyny, coÅ¾ znamenÃ¡ trochu ho prohnÃst a promÃchat a vyhnat
vÅ¡echen vzduch. Pak si klidnÄ› mÅ¯Å¾e v mÃse kynout dÃ¡l.

 

VytvarovanÃ© peÄ•ivo uÅ¾ se samozÅ™ejmÄ› prohnÃst nedÃ¡, takÅ¾e jakmile je
patÅ™iÄ•nÄ› nakynutÃ© na plechu, musÃ do trouby.

Kdybyste nechali tÄ›sto nebo vytvarovanÃ©
peÄ•ivo pÅ™ekynout, droÅ¾dÃ se udusÃ
a umÅ™e, lepek zeslÃ¡bne a v troubÄ› se vÃ¡m pÅ™i peÄ•enÃ tÄ›sto srazÃ. Bude
na Å™ezu vypadat jako vlhkÃ©, nedopeÄ•enÃ© a hlavnÄ› hodnÄ› kompaktnÃ, stlaÄ•enÃ© a bez
bublin. Å½Ã¡dnÃ¡ nadÃ½chanÃ¡ houba lehkÃ¡ jako pÃrko, ale slisovanÃ¡ stÅ™Ãdka rohlÃku,
co chutnÃ¡ jako Å¾vÃ½kaÄ•ka. 
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TvarovÃ¡nÃ
kynutÃ½ch buchet

Jakmile budete mÃt tÄ›sto jednou, dvakrÃ¡t nebo tÅ™ikrÃ¡t nakynutÃ©, ukÃ¡Å¾e se
vÃ¡Å¡ organizaÄ•nÃ talent pÅ™i plnÄ›nÃ a sklÃ¡dÃ¡nÃ na plech. Nejprve rozvÃ¡lejte tÄ›sto
na pracovnÃ podloÅ¾ce, kterou jste si jemnÄ›, ale opravdu jen jemnÄ› posypali
hladkou moukou. JelikoÅ¾ je tÄ›sto tuÄ•nÃ© a dobÅ™e zpracovanÃ©, nepotÅ™ebuje nijak
zvlÃ¡Å¡Å¥ podsypÃ¡vat a v podstatÄ› se skoro nelepÃ. TÄ›sto rozvÃ¡lejte na obdÃ©lnÃk s
tlouÅ¡Å¥kou 5-10 mm a pak velmi ostrÃ½m noÅ¾em nebo rÃ¡dÃ½lkem rozkrÃ¡jejte na 4 x 6
Ä•ili 24 Ä•tvercÅ¯. JestliÅ¾e mÃ¡te menÅ¡Ã plochu, pracujte jen s polovinou tÄ›sta. 

Na kaÅ¾dÃ½ kus tÄ›sta lÅ¾ÃcÃ poloÅ¾te Ä•Ã¡st nÃ¡plnÄ›, zhruba
jednu ne zcela vrchovatou lÅ¾Ãci. 

PotÃ© spojte vÅ¡echny Ä•tyÅ™i rohy tÄ›sta
a pevnÄ› je stisknÄ›te k sobÄ›. 

Nakonec stejnÄ› tak pevnÄ› stisknÄ›te i Ä•tyÅ™i boÄ•nÃ otvory. VezmÄ›te buchtu do
ruky, trochu ji uhlaÄ•te a poloÅ¾te na plech dobÅ™e vymazanÃ½ mÃ¡slem. Buchty
sklÃ¡dejte v rozestupech aspoÅˆ pÅ¯l centimetru a dÅ¯kladnÄ› je potÃrejte rozpuÅ¡tÄ›nÃ½m mÃ¡slem ze
vÅ¡ech stran.

Na plechu budou naposledy 15-30 minut kynout a nÃ¡slednÄ› jeÅ¡tÄ› v troubÄ›
naskoÄ•Ã, takÅ¾e se na sebe nalepÃ a vytvoÅ™Ã Å¾Ã¡danÃ© buchtoidnÃ tvary. MÃ¡slo
pomÅ¯Å¾e tomu, Å¾e je po upeÄ•enÃ od sebe snadno odtrhnete.



 

NÃ¡plnÄ›
do kynutÃ½ch buchet

TVAROHOVÃ•
NÃ•PLÅ‡

Aby vÃ¡m tvaroh pÅ™i peÄ•enÃ neutÃkal z
buchet, pouÅ¾ijte balenÃ½
tvaroh, nikoli vaniÄ•kovÃ½. Ten je pÅ™ÃliÅ¡ Å™ÃdkÃ½ a obsahuje
moc tekutin. Do nÃ¡plnÄ› se tvaroh mÃchÃ¡ s vajÃÄ•ky, vanilkovÃ½m cukrem, cukrem a
rozinkami.

 

POVIDLOVÃ•
NÃ•PLÅ‡

PravÃ¡ povidla se pÅ™ipravujÃ pouze ze Å¡vestek. Å½Ã¡dnÃ©
dalÅ¡Ã suroviny, a to ani cukr, nejsou potÅ™eba. Povidla se vaÅ™Ã tradiÄ•nÄ› tak, Å¾e
se do kotle nahÃ¡zÃ Å¡vestky, zaÄ•nou se vaÅ™it a jakmile se uvolnÃ od pecek, tak
se scedÃ pÅ™es hrubÃ© sÃto. Pecky se oddÄ›lÃ a Å¡vestkovÃ¡ duÅ¾ina se svaÅ™uje dÃ¡l. Za
bedlivÃ©ho mÃchÃ¡nÃ a hlÃdÃ¡nÃ se po Ä•ase odpaÅ™Ã dost vody, aÅ¾ rozvaÅ™enÃ© Å¡vestky
zhoustnou. Tomu se pak Å™ÃkÃ¡ povidla. DÃky snÃÅ¾enÃ©mu obsahu vody se povidla
nekazÃ a vydrÅ¾Ã celou zimu. A dÃky snÃÅ¾enÃ©mu obsahu vody tahle povidla drÅ¾Ã
svou konzistenci pÅ™i vÅ¡ech teplotÃ¡ch, i pÅ™i peÄ•enÃ v troubÄ›. ProstÄ› neteÄ•ou a
jsou hustÃ¡.

ModernÃ potravinÃ¡Å™skÃ½ prÅ¯mysl se ale na
tuhle pracnost a Ä•asovou i energetickou nÃ¡roÄ•nost dÃvÃ¡ dost skrz prsty,
povaÅ¾uje to za nehorÃ¡znÃ© plÃ½tvÃ¡nÃ Ä•asem, zdroji a penÄ›zi a povidla zahuÅ¡Å¥uje
ledasÄ•Ãm. NezatÄ›Å¾uje se s odpaÅ™ovÃ¡nÃm vody a radÄ›ji pouÅ¾ije nÄ›co na zahuÅ¡tÄ›nÃ.
TakovÃ¡ povidla ale pÅ™i
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zahÅ™Ã¡tÃ teÄ•ou a taky potÅ™ebujÃ pÅ™idanÃ½ cukr, aby
mÄ›la vÃ½raznÄ›jÅ¡Ã chuÅ¥. O to vÃc pak teÄ•ou.

Na povidlovou nÃ¡plÅˆ proto berte povidla poctivÃ¡, pouze ze Å¡vestek.
NezahuÅ¡tÄ›nÃ¡, nedoslazovanÃ¡. MaliÄ•ko je naÅ™eÄ•te rumem a cukrem, pÅ™ÃpadnÄ›
dochuÅ¥te skoÅ™icÃ.

JelikoÅ¾ povidla jsou jen stoprocentnÃ
Å¡vestkovÃ¡ duÅ¾ina, kynutÃ©
buchty s povidly rychle vysychajÃ a tvrdnou, zejmÃ©na v
porovnÃ¡nÃ se Å¡Å¥avnatÃ½mi tvarohovÃ½mi. DÃ¡ se tomu pomoci tÃm, Å¾e do uhnÄ›tenÃ©ho
tÄ›sta jeÅ¡tÄ› pÅ™ed prvnÃm kynutÃm dobÅ™e vpracujete trochu pokrÃ¡jenÃ©ho mÃ¡sla, aby
tÄ›sto obsahovalo vÃc tuku a bylo vlÃ¡Ä•nÄ›jÅ¡Ã. TotÃ©Å¾ platÃ u kolÃ¡Ä•Å¯ plnÄ›nÃ½ch jen
povidly.

 

MAKOVÃ•
NÃ•PLÅ‡

DÄ›lÃ¡ se z mletÃ©ho mÃ¡ku a mlÃ©ka
prostÃ½m svaÅ™enÃm na
hustou kaÅ¡i. MÃ¡k je tuÄ•nÃ½, takÅ¾e se zde nevyskytuje stejnÃ½
problÃ©m jako u povidel a mÅ¯Å¾ete pouÅ¾Ãt zÃ¡kladnÃ verzi tÄ›sta. Buchty s mÃ¡kem
jsou tÃ©Å¾ pomÄ›rnÄ› dlouho vlÃ¡Ä•nÃ©.

Recept na makovou nÃ¡plÅˆ je pÅ™esnÄ› ten, kterÃ½ vÃ¡m nedÃ¡m, protoÅ¾e mletÃ½ mÃ¡k
jako jednu z mÃ¡la vÄ›cÃ opravdu nejÃm a nemÅ¯Å¾u tak posoudit, kterÃ¡ makovÃ¡ nÃ¡plÅˆ
je nejlepÅ¡Ã ze vÅ¡ech. Ale aspoÅˆ vÃ¡m poradÃm, Å¾e uvaÅ™enou makovou nÃ¡plÅˆ musÃte
nejprve nechat vychladnout, neÅ¾ ji zabalÃte do tÄ›sta.

OVOCE

Nebojte se pouÅ¾Ãt vypeckovanÃ© Å¡vestky, meruÅˆky, borÅ¯vky, ostruÅ¾iny.
KyselejÅ¡Ã ovoce klidnÄ› trochu prosypte krupicovÃ½m cukrem.

TÄ›sto se nasÃ¡kne uvolnÄ›nou Å¡Å¥Ã¡vou, uvnitÅ™ buchty trochu vznikne dutina,
ale to vlastnÄ› niÄ•emu nevadÃ. 
 

Jak
se peÄ•ou kynutÃ© buchty

KynutÃ© tÄ›sto chce pomÄ›rnÄ› horkou troubu, tÃm se zatÃ¡hne, zpevnÃ a zÃskÃ¡
poÄ•Ã¡teÄ•nÃ narÅ¯Å¾ovÄ›lÃ½ odstÃn. Pak ho mÅ¯Å¾ete dopÃ©kat volnÄ›ji. Pro kynutÃ© buchty je skvÄ›lÃ¡ kombinace 10 minut pÅ™i 180
stupnÃch a 40-50
minut pÅ™i 160 stupnÃch. UpeÄ•enÃ© buchty nechte chvÃli chladnout na plechu, pak je vyjmÄ›te,
pocukrujte a nechte jeÅ¡tÄ› maliÄ•ko pozbÃ½t horkÃ© teploty.



 

 

KynutÃ© buchty - RECEPT 

MnoÅ¾stvÃ: pekÃ¡Ä• buchet (24 kouskÅ¯)

Na tÄ›sto:

Â·        
500 g hladkÃ© mouky

Â·        
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1/2 lÅ¾iÄ•ky (opravdu velkÃ¡
Å¡petka) soli

Â·        
100 g mÃ¡sla

Â·        
90 g krupicovÃ©ho cukru

Â·        
1 vanilkovÃ½ cukr nebo
8-10 g domÃ¡cÃho vanilkovÃ©ho cukru

Â·        
pÃ¡r strouhnutÃ citronovÃ©
kÅ¯ry

Â·        
30 g Ä•erstvÃ©ho droÅ¾dÃ

Â·        
250 ml vlaÅ¾nÃ©ho mlÃ©ka

Â·        
2 Å¾loutky

Â·        
50-75 g rozpuÅ¡tÄ›nÃ©ho
mÃ¡sla na pomazÃ¡nÃ buchet a pekÃ¡Ä•e

 

Na
nÃ¡plÅˆ:

Â·        
500 g mÄ›kkÃ©ho tvarohu (ne
z vaniÄ•ky)

Â·        
hrst rozinek

Â·        
2 vejce

Â·        
3 lÅ¾Ãce cukru

Â·        
1 vanilkovÃ½ cukr (nikoli
vanilinovÃ½)

 

Postup

1.     DroÅ¾dÃ a jednu lÅ¾iÄ•ku cukru rozetÅ™ete v
malÃ© misce na kaÅ¡i. PÅ™ilijte 50 ml vlaÅ¾nÃ©ho mlÃ©ka (pozor, mlÃ©ko nesmÃ bÃ½t v
Å¾Ã¡dnÃ©m pÅ™ÃpadÄ› horkÃ©, protoÅ¾e kvasinky v droÅ¾dÃ byste jÃm spaÅ™ili a usmrtili),
pÅ™idejte lÅ¾Ãci mouky, promÃchejte a nechte deset minut stÃ¡t na lince. Po deseti
minutÃ¡ch by mÄ›l kvÃ¡sek zvÄ›tÅ¡it svÅ¯j objem a pokrÃ½t se hustou pÄ›nou.
Nevzejde-li, dejte mu jeÅ¡tÄ› pÃ¡r minut, a zÅ¯stane-li bez zjevnÃ© aktivity i potÃ©,
zaÄ•nÄ›te znovu s jinÃ½m droÅ¾dÃm. Tohle je bohuÅ¾el mrtvÃ©.

2.     Mouku prosijte do mÃsy, smÃchejte s
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cukrem, vanilkovÃ½m cukrem, citronovou kÅ¯rou a solÃ. MÃ¡slo rozpusÅ¥te, ale
nezahÅ™Ãvejte ho pÅ™ÃliÅ¡, musÃ zÅ¯stat pouze vlaÅ¾nÃ©. UprostÅ™ed mouky udÄ›lejte
dÅ¯lek, vlijte do nÄ›j kvÃ¡sek, vlaÅ¾nÃ© mlÃ©ko, mÃ¡slo a Å¾loutky. VaÅ™eÄ•kou vÅ¡e
smÃchejte na tÄ›sto. MÃsu uchopte jednou rukou do nÃ¡ruÄ•e, posaÄ•te se na
pohodlnou Å¾idli a dÃ¡l vaÅ™eÄ•kou propracovÃ¡vejte, aÅ¾ tÄ›sto zjemnÃ, bude sametovÄ›
hladkÃ© a na jeho povrchu se zaÄ•nou tvoÅ™it bubliny, asi 10-15 minut.Chcete-li si
uÅ¡etÅ™it nÃ¡mahu, pouÅ¾ijte kuchyÅˆskou mechanizaci, kterÃ¡ je na hnÄ›tenÃ tÄ›sta
pÅ™ipravenÃ¡ â€“ mÅ¯Å¾e to bÃ½t robot s hnÄ›tacÃm hÃ¡kem nebo hnÄ›tacÃm nÃ¡stavcem anebo
nechte u hnÄ›tenÃ asistovat domÃ¡cÃ pekÃ¡rnu.

3.     PropracovanÃ© tÄ›sto pÅ™ikryjte utÄ›rkou a
nechte, opÄ›t na teplÃ©m mÃstÄ›, dvÄ› aÅ¾ tÅ™i hodiny kynout â€“ Ä•Ãm dÃ©le, tÃm lÃ©pe.
NejpozdÄ›ji po kaÅ¾dÃ© hodinÄ› nezapomeÅˆte tÄ›sto asi minutu znovu propracovat. Sice
z nÄ›j tÃm vyÅ¾enete vzduch vzniklÃ½ pÅ™i kynutÃ, ale to jen doÄ•asnÄ›. ÄŒinnost
kvasnic se tÃm naopak zlepÅ¡Ã.

4.     VÄ•as si pÅ™ipravte nÃ¡plÅˆ, aby pÅ™i plnÄ›nÃ
nebyla pÅ™ÃliÅ¡ studenÃ¡ z lednice. V misce rozetÅ™ete vaÅ™eÄ•kou tvaroh s cukrem a
vejcem a nakonec vmÃchejte i omytÃ© rozinky. PekÃ¡Ä• o velikosti asi 30 x 40 cm
zevnitÅ™ dÅ¯kladnÄ› potÅ™ete Ä•Ã¡stÃ mÃ¡sla urÄ•enÃ©ho na vymazÃ¡nÃ.

5.     VykynutÃ© tÄ›sto vyklopte na vÃ¡l
poprÃ¡Å¡enÃ½ trochou mouky. VÃ¡leÄ•kem rozvÃ¡lejte na vÃ½Å¡ku necelÃ©ho centimetru a
noÅ¾em nebo rÃ¡dÃ½lkem rozkrÃ¡jejte na kousky velikosti asi 6x6 cm. Do stÅ™edu
kaÅ¾dÃ©ho kousku poloÅ¾te vrchovatou lÅ¾iÄ•ku nÃ¡plnÄ›. Spojte k sobÄ› vÅ¡echny Ä•tyÅ™i
rohy tÄ›sta a stlaÄ•te strany, aby v uzlÃÄ•ku nezÅ¯staly Å¾Ã¡dnÃ© otvory. Spojem dolÅ¯
ho poloÅ¾te na vymazanÃ½ plech a zaÅ¾eÅˆte vÅ¡echny pochybnosti, zda z takovÃ©
beztvarÃ© hmoty mÅ¯Å¾e vzniknout parÃ¡dnÃ hranatÃ¡ buchta. MÅ¯Å¾e! DalÅ¡Ã zÃ¡rodky
buchet klaÄ•te do Å™ad na plech s jedno- aÅ¾ dvou centimetrovÃ½mi rozestupy.

6.     Troubu zaÄ•nÄ›te pÅ™edehÅ™Ãvat na 180
stupÅˆÅ¯. VÅ¡echny uzlÃÄ•ky tÄ›sta vydatnÄ› a dÅ¯kladnÄ› potÅ™ete ze vÅ¡ech stran zbytkem
rozpuÅ¡tÄ›nÃ©ho mÃ¡sla. Po upeÄ•enÃ tak pÅ¯jdou buchty snadno od sebe. ZatÃmco se
trouba rozehÅ™ÃvÃ¡, nechte buchty na plechu jeÅ¡tÄ› 15 minut aÅ¾ pÅ¯l hodiny kynout.

7.     PekÃ¡Ä• vloÅ¾te do trouby a peÄ•te 10
minut, potÃ© sniÅ¾te teplotu a dopÃ©kejte dalÅ¡Ãch 40-50 minut do zlatohnÄ›da.
Buchty nabudou a vyplnÃ mezery, takÅ¾e z pekÃ¡Ä•ku se na vÃ¡s usmÄ›jÃ tvary obecnÄ›
poÅ¾adovanÃ©. Nebojte se na zkouÅ¡ku vyjmout jednu buchtu, chvÃli ji nechat
vychladnout a potÃ© roztrhnÄ›te, abyste se podÃvali, jak je propeÄ•nÃ¡.

8.     Buchty vyndejte z trouby, ale ponechte
v pekÃ¡Ä•ku maliÄ•ko zchladnout. Pocukrujte, vyjmÄ›te, rozdÄ›lte na jednotlivÃ©
kousky a jeÅ¡tÄ› vydrÅ¾te aÅ¾ tÃ©mÄ›Å™ do ÃºplnÃ©ho vychladnutÃ. Je to tÄ›Å¾kÃ©, vlastnÄ›
ten nejtÄ›Å¾Å¡Ã bod postupu, a mÃ¡te v nÄ›m moji plnou podporu.

 



   FLORENTÃ•NAkliknÄ›te - a veÅ¡kerÃ© nÃ¡dhernÃ© fotky z receptu si prohlÃ©dnÄ›te na webu FlorentÃ½nky  
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