
JAK MOJI MILÃ•ÄŒCI PEKLI BUCHTU
NedÄ›le, 02 duben 2023

NedÃ¡vno dostala dcera chuÅ¥  na Å¡vestkovou buchtu z kynutÃ©ho tÄ›sta. SlÃbila jsem, Å¾e jÃ ji upeÄ•u, proto si s manÅ¾elem
poÅ™Ãdili vÅ¡echny potÅ™ebnÃ© suroviny - hlavnÄ› kvasnice a mraÅ¾enÃ© Å¡vestky. Po nÃ¡vratu z prÃ¡ce jsem byla unavenÃ¡ a jeÅ¡tÄ›
jsem musela udÄ›lat pÅ™iznÃ¡nÃ k DPH. Proto jsem Å™ekla, Å¾e buchta se odklÃ¡dÃ¡ na dalÅ¡Ã den. Dcera se vÅ¡ak s manÅ¾elem
rozhodla, Å¾e si tu buchtu upeÄ•ou sami a nebudou Ä•ekat do druhÃ©ho dne, aÅ¾ ji upeÄ•u jÃ¡.





 




Pustili se do toho s
nadÅ¡enÃm. NaÅ¡li si mÅ¯j lÃstek s receptem, kterÃ½ samozÅ™ejmÄ› neobsahoval
technologickÃ½ postup, ale jen potÅ™ebnÃ© suroviny. Po chvÃli mÄ› volali, aÅ¥ jim
poradÃm. PÅ™ijdu do kuchynÄ›, v mouce mÄ›li rozdrobenÃ© kvasnice a nevÄ›dÄ›li, co
dÃ¡l. Tak jsem jim Å™ekla, Å¾e kvasnice nepatÅ™Ã do mouky nadrobit, ale Å¾e si
musejÃ vyrobit kvÃ¡sek, tzn. rozpustit kvasnice ve vlaÅ¾nÃ©m mlÃ©ce a chvÃli je
nechat kynout.  I vysbÃrala dcera kvasnice z mouky, aby je dala do mlÃ©ka.
DÃ¡le jsem jim Å™ekla, Å¾e rostlinnÃ½ tuk musejÃ rozpustit na mÃrnÃ©m ohni. Po
tÄ›chto radÃ¡ch mÄ› propustili z kuchynÄ›, aby mÄ› za chvÃli znovu zavolali.  

PÅ™i mÃ© druhÃ©
"konzultaci"  jsem vidÄ›la, Å¾e kvasnice v mlÃ©ce vÅ¯bec nekynou,
protoÅ¾e asi mÄ›li moc horkÃ© mlÃ©ko a kvasnice tÃm zabili. V mÃse s moukou  a
cukrem mÄ›li hromadu hrudek, neboÅ¥ nalili rozpuÅ¡tÄ›nÃ½ rostlinnÃ½ tuk do mouky s
cukrem a nepoÄ•kali, aÅ¾ tam pÅ™idajÃ mlÃ©ko s kvÃ¡skem a vejce, ale zaÄ•ali
zpracovÃ¡vat tÄ›sto jen z mouky a tuku. KdyÅ¾ jsem to vidÄ›la, Å™ekla jsem jim, Å¾e
je to na vyhozenÃ, Å¾e ta buchta nevykyne.  

Vyhodit to nechtÄ›li, nalili
mlÃ©ko s nekynoucÃma kvasnicema do tÄ›sta a zamÃchali to. Vzniklo tÄ›sto plnÃ©
hrudek. DoporuÄ•ila jsem jim, aÅ¥ si na to vezmou elektrickÃ½ hnÄ›taÄ•, tÅ™eba ty
hrudky rozbije. Nerozbil. Proto na to vzali Å¡lehacÃ metly a dost dlouho to
Å¡lehali. MÃrnÄ› to pomohlo, ale hrudky tam byly stÃ¡le.  To uÅ¾ to chtÄ›li dÃ¡t
pÃ©ct. Å˜Ãkala jsem si, Å¾e to nemÅ¯Å¾e vykynout, proto jsem jim do toho nasypala
prÃ¡Å¡ek do peÄ•iva a nechala je jeÅ¡tÄ› chvÃli Å¡lehat. 

Nalili hrudkovatÃ© tÄ›sto na
plech a pokladli Å¡vestkama. Nakonec vyrobili posÃ½pku, na kterou jsem jim
nachystala suroviny. PÅ™i vÃ½robÄ› posÃ½pky se mÄ› zeptali, kdy majÃ na buchtu
nasypat posÃ½pku. Jestli, aÅ¾ to bude hotovÃ©. JÃ¡ na to, Å¾e ano, aÅ¾ to bude hotovÃ©
a myslela jsem, aÅ¾ bude buchta pokladenÃ¡ Å¡vestkama.    
  

Za chvÃli pÅ™ijdu do kuchynÄ›
a vidÃm, Å¾e posÃ½pka je nachystanÃ¡, ale buchta se peÄ•e bez nÃ. Tak jsem jim
Å™ekla, Å¾e jsou vadnÃ, kdyÅ¾ peÄ•ou buchtu bez posÃ½pky. DozvÄ›dÄ›la jsem se, Å¾e jsem
Å™ekla, Å¾e se tÃm sype buchta aÅ¾ je hotovÃ¡â€¦  

Tak nevÃm, kde vzali pocit,
Å¾e jim posypÃ¡vÃ¡m buchtu syrovou moukou s tukem a cukrem. VÅ¾dyÅ¥ tu buchtu peÄ•u
Ä•asto a musejÃ vidÄ›t, Å¾e i ta posÃ½pka je upeÄ•enÃ¡. No tak vyndali buchtu z
trouby a dodateÄ•nÄ› posypali a upekli. Celou dobu jsem si Å™Ãkala, Å¾e to bude
straÅ¡nÃ¡ buchta. 

HÃ¡dejte, jak ta buchta
dopadla!

Buchta se podaÅ™ila, byla vÃ½bornÃ¡
a ty hrudky v buchtÄ› se ÃºplnÄ› ztratily. NechÃ¡pu, jak je moÅ¾nÃ©, Å¾e ta buchta
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byla tak skvÄ›lÃ¡. 

EVA  
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