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Pecené buchty su pre mna spojené s detstvom. Existuje na ne vela réznych receptov, ale mne
samozrejme chutili vzdy najviac tie od mojej mamy. Jemne, makkeé, kysnute cesto plnené
slivkovym lekvarom. Najlepsie boli este teple s horucim kakaom. Vyskusal som ich prvy krat
urobit sam a boli fantastické. Vzdy som mal pred nimi reSpekt, ale recept je velmi jednoduchy,
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odporucam vyskusat! Ak mate aj vy nejaky Specialny recept na buchty napiste mi do komentara.
Rad sa inSpirujem.

Budete potrebovat:

1 kg preosiatej hladkej muky

1,5 dcl oleja

8 lyzic krystaloveho cukru

2 Cajove lyzicky soli

3 celé vajcia

praskovy cukor

slivkovy lekvar

trochu oleja ha vymastenie plechu

Kvasok: do 3 dcl tepleho mlieka (zohrejte naozaj len trosku) pridajte 1 velku lyzicu krystaloveho
cukru. Pridajte 1 kocku cerstveho drozdia (42 gramov), zlahka zamieSajte a nechajte aspon 10
minut odstat aby sa vytvoril kvasok.

Postup:

Najskor si pripravte kvasok

Do vacsej misy vlozte muku, olej, vajcia, cukor, sol a pridajte hotovy kvasok. Dokladne vymiesajte
polotuhé cesto. Cesto by sa nemalo liat. Ak je riedke dosypte muku, ak je prilis huste pridajte
trochu teplej vody. Idealne je na vymiesanie cesta pouzit kuchynsky robot.

Cesto posypte mukou, zakryte utierkou a nechajte vykysnut minimalne 1,5 hodiny.

Hotove, vykysnute cesto vylozte na mukou posypanu drevenu dosku. Cesto posypte mukou aj na
povrchu. Valcekom cesto rovnomerne vyvalkajte na hrubku cca 1,5 cm.

Okruhlym poharom vykrajujte z cesta kolieska s priemerom cca 9-10 cm.

Na stred kazdeho kolieska dajte malu lyzicku slivkoveho lekvaru. Potom cesto spojte tak aby bolo
kvalitne zlepené, vytvarujte do tvaru buchty a ukladajte tesne vedla seba na olejom potrety plech.
Nebojte sa ich pritlacat jednu vedla druhej. Mali by sa vam vSetky buchty zmestit na jeden plech.
Ulozene buchty potrite zlahka olejom a pecte vo vyhriatej rure pri 180 stupnoch cca 20 minut. Ked
budu mat buchty na povrchu jemnu, zlatohnedu farbu su hotové.

HOTOVO!

Uz nechajte len vychladnut, posypte praskovym cukrom, uvarte si horuce kakauko a
vychutnavajte.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo
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