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BUBLANINA RYBA+sZOVAe., BUCHTA JABLAAEKQOVAe.

StA™eda, 27 Aserven 2007

"Jsem hvAs>zda sedmi mo66A™iiii, hvA>zda sedmi mo66A™iiii.... sice ti po&scaron;lu velkej mail, ale to je mi jeeednooo, jééédr
Margotka, kdyA%: se ji povedlo zprovoznit foA¥ak, vyfotit svoje nadherny a novouAeky dilko, pATM etahnout fotky do poAeitaAee a
poslat mi je. Ov&scaron;em, tohle uA¥ mi psat nemAsla:

"Kdybys nedrA¥.ela svoje (ne)zodpovA>dny diety, tak tA> budu svadAst, aA¥ si bublaninku taky upeAse&scaron;, protoA¥se je sk
A”am!". Ne, to jsi, Margotko, to jsi mi dAslat nemAsla Na zahradkach dozravaji rybizové koréalky... VAsera nam na&scaron;e
vesnicka babiAska pA™ibalila na cestu z nav&scaron;tAsvy krabiAsku vajiAsek a misu Aserveného rybizu, takA¥se do&scaron;lo,
kaA¥.dy rok krajem Iéta, na rybizovou bublaninu. PouA¥zivam uA¥, pér let stejny recept, vAst&scaron;inu roku peAsu z jablek an:
sem tam z hru&scaron;ek, prostA> podle toho, co mi zrovna pA™ijde pod ruku - ale teAs nastal Aeas rybizovy...

RYBIZOVA BUBLANINA 1 kg omytych odstopkovanych rybizovych kuliA»ek500g polohrubé mouky450g piskového cukru
kostka tuku (2509)4 vajiAska2 pra&scaron;ky do peAsiva Ve velké mise dobA™e promichame rozpu&scaron;tA>ny tuk a
pA™imichame mouku a k poA™adnA> promichanému zakladu pA™imichame rybiz. V misce vedle vy&scaron;lehame z bilkA™:
v dal&scaron;i misce vy&scaron;lehame A¥loutky a &scaron;petku horké vody na A¥loutkovou pAsnu. (&Scaron;lehaci metly
musi pochopitelnA> vA%dycky nejdA™iv do bilkA™, A¥loutkové pAsnAs zbytky snAshu na metlach nevadi, ale opaAsnAs to nejde
zékladu tA>sta zamichame pra&scaron;ek do peAsiva a pak opatrnA> zamichame/zabalime A¥loutkovou pA>nu a snih. Hotové
tAssto vylijeme na hluboky plech vyloA¥seny peAeicim papirem, stAsrkou pravidelnA> rozhrneme a upeAseme bA>A¥nym zpA~so
Jablkova varianta téhle buchty spoAeiva v tom, A¥%e namisto rybizu pouA¥ijete hrubA> nastrouhané kilo Aeerstvych jablek, klidn.
slupkami anebo dvA> velké lahve zavaA™enych &bdquo;&scaron;trA dIakA™, tedy jablek hrubA> postrouhanych a zavaA™enycl
bez cukru, kyseliny a koA™eni jen ve vlastni &scaron;A¥avA>. NejdA™iv smichame jablka a cukr, pak tuk, pak teprve mouku a
dal podle postupu v&scaron;echno ostatni. Do jableAsné buchty se krom zakladnich ingredienci pA™ida je&scaron;tAs hrst
rozinek, dvA> aA¥% tA™i hrsti hrubA> sekanych oA™echA™a tro&scaron;ka mleté skoA™ice. Vychladlou buchtu mA A%.ete dozd
Aeokoladovou polevou a kokosem.  Pro men&scaron;i mnoA¥stvi misounA™ je moA¥no péct buchtu z poloviny davky, ale u
nas doma se to hrubA> neosvA>dAsilo :-)). V&scaron;em misalkam a misalkA m jsem, doufam, udAslala chutAs>. Tak si upeAste
také, receptik uA¥ mate...Zdravi v&scaron;echny Markétka

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 4 July, 2024, 18:22



