
ZKUSTE TYHLE BUCHTY
ÄŒtvrtek, 22 prosinec 2011

MÅ¯j syn miluje Ä•eské buchty. Moje kamarádka  - fanatická triatlonistka - taktéÅ¾. Bere si je na cesty a misto super
powerbaru se dobíjí buchtama. MÅ¯j syn dlabe buchty I bez triatlonu. PekáÄ• buchet u nás nevydrÅ¾í déle neÅ¾ dvÄ› hodiny. 

 

 

 

      JenÅ¾e se mi vÄ›t&scaron;inou ty na&scaron;e Ä•eské buchty nechce dÄ›lat, je to moc práce. TeÄ• jsem ale objevila fakt
zajímavý recept ... TÄ›sto se jmenuje Základní sladké a lze z nÄ›j vytvoÅ™it prakticky cokoli.  Výhoda je, Å¾e je to celkem
jednoduché a rychlé a chutná výbornÄ›. Ingredience naházím do bread machine (tedy do pekárny) a tÄ›sto se pohodovÄ›
udÄ›lá samo. Také náplnÄ› jsou vynikající. Jedná se v podstatÄ› o jednu velkou, naplnÄ›nou buchtu. Já jsem zkusila zatím
náplnÄ› dvÄ› (tvaroh/ovoce a skoÅ™ice/oÅ™í&scaron;ky). Obojí bylo vynikající a myslím, Å¾e tuhle buchtu lze pouÅ¾ít jako zrychlenou
variantu Ä•i jen obmÄ›nu - na&scaron;ich buchet. TakÅ¾e první je vlastnÄ› nÄ›co na zpÅ¯sob skoÅ™icových rolek a zde jsou opÄ›t dva
zpÅ¯soby, jak je udÄ›lat:

 
 - udÄ›láte placku, tu potÅ™ete rozpu&scaron;tÄ›ným máslem a na to dáte náplÅˆ. TÄ›sto poté srolujete jako &scaron;trúdl (lze
následovnÄ› upéct jako &scaron;trúdl), nebo je moÅ¾no hned nakrájet na koleÄ•ka, ta poloÅ¾it do pekáÄ•e a upéct.     
 - Nebo srolovaný válec spojit do vÄ›nce, a zase krájíte na koleÄ•ka, ta ale ve vnitÅ™ní stranÄ› vÄ›nce nedokrojíte do konce. KoleÄ•ka
pak otoÄ•íte tak, Å¾e jsou vnitÅ™ní stranou stále spojena, takÅ¾e vytvoÅ™íte takový rolkový, koleÄ•kový vÄ›nec. Vypadá to docela pÄ›knÄ›,
ale rovnou naÅ™ezaná a upeÄ•ená celá koleÄ•ka Ä•i celý &scaron;trúdl je pÅ™i podávání zase jednodu&scaron;&scaron;í.
VÄ›nec je ale dobrý nápad, vypadá pÄ›knÄ› a zvlá&scaron;tnÄ› - hlavnÄ› nesete-li sladký zákusek na náv&scaron;tÄ›vu. 
 - pak  jsem vyzkou&scaron;ela je&scaron;tÄ› pletený závin. Vypadá taky moc hezky. Dost moÅ¾ná, Å¾e to znáte, já tohle
objevila nedávno. :-)))          JenÅ¾e - i kdyÅ¾ jsem ho uÅ¾ pekla nÄ›kolikrát, plete se mi zhruba první tÅ™etina dobÅ™e, ale pak mi zaÄ•ne
nÄ›jak chybÄ›t tÄ›sto...       TakÅ¾e zhruba od druhé pÅ¯lky uÅ¾ to tak profesionálnÄ› nevypadá; (proto máte taky na obrázku jen
ten zaÄ•átek - za zbytek se celkem stydím, jenÅ¾e buchta je natolik dobrá, Å¾e jsem neodolala a musím se o ni s
vámi  podÄ›lit).        PouÅ¾ila jsem dospodu tvarohovou náplÅˆ (v na&scaron;ich podmínkách cream cheese, jinak - "tam doma"
je to normální tvarohová náplÅˆ, co se dává do buchet a koláÄ•Å¯; prostÄ› tvaroh s cukrem +/- Å¾loutek - jak vám libo a
jak jste zvyklé  - a na ni jsem dala je&scaron;tÄ› brusinkový domácí dÅ¾em.       UÅ¾ ho ale radÄ›ji nedám, byl moc silný, Å™ekla bych,
Å¾e tÅ™eba jahody, tÅ™e&scaron;nÄ› nebo meruÅˆky - by byly daleko lep&scaron;í.

       KaÅ¾dopádnÄ› vÅ™ele vám doporuÄ•uju toto tÄ›sto s jakoukoli náplní a v jakémkoli tvaru - je opravdu jednoduché, není
nároÄ•né na ingredience (a není tam moc tuku) a lze ho pÅ™ipravit relativnÄ› rychle. 

 

 Sladké základní tÄ›sto 

pÅ¯l hrnku mléka

Ä•tvrt hrnku vody

pÅ¯l hrnku (snad 4 lÅ¾íce) másla = 110 gr

1 vejce

3 hrnky mouky

Åº hrnku cukru

2 Ä•ajové lÅ¾iÄ•ky instantniho droÅ¾dí

&Scaron;petka soli

 

SkoÅ™ice/oÅ™í&scaron;ky náplÅˆ
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pÅ¯l hrnku hnÄ›dého cukru

pÅ¯l hrnku nasekaných oÅ™í&scaron;kÅ¯

1 Ä•ajová lÅ¾iÄ•ka skoÅ™ice

2 polévkové lÅ¾íce másla

(já dávám jak másla, tak skoÅ™ice víc :-))

 

Cream cheese (tvarohová) náplÅˆ

 

2 balíÄ•ky cream cheese

Ä•tvrt hrnku cukru

1 polévková lÅ¾íce másla (tady zas máslo vynechávám)

 

 

     PeÄ•eme na 190 stupÅˆÅ¯ Celsiových cca 20-25 minut. Jak vidíte, s vaÅ™ením/peÄ•ením se nepáÅ™u a jen se snaÅ¾ím co
nejvíce v&scaron;e zjednodu&scaron;it - tudíÅ¾ soutÄ›Å¾ím o titul "rychlo-peÄ•ka" Ä•i "rychlo-vaÅ™ka" - tedy rozhodnÄ› ne Å¾ádná
super-kuchaÅ™ka. 

 

 PÅ™eju v&scaron;em hodnÄ› &scaron;tÄ›stí a pÅ™es vánoÄ•ní svátkySTATEÄŒNEJ Å½ALUDEK :-)))

 LENKA
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