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Mamin recept, ktory si okamzite oblubite!

Buchty zapecené v oleji maju Specialnu karamelovu prichut. Vyskusajte, neolutujete!
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Budete potrebovat:

cesto ako na varené knedle. (najdete na mojej stranke)
slivkovy lekvar

maslo

olej

kakao, praskovy cukor

Postup:

Vykysnuté cesto polozte na pomucenu pracovnu plochu. Cesto jemne posypte mukou a
rozvalkajte. Vykrajujte z neho rovnake kruhy. Kazdu cast naplnte lekvarom. Postupne vytvarujte
do malych bochnikov. Uzavrite cesto tak, aby vam potom lekvar nevytiekol. (pripravite takto cca
20 kuskov).

V Sirsom, nizkom hrnci rozpalte olej. (oleja dajte tolko aby boli buchty v nom ponorené cca do 1
centimetra).

Do rozpaleného oleja vlozte postupne pripravene buchty a pecte, kym nedostane spodok buchiet
zlatohnedu, karamelovu farbu. (Trva to asi jenu minutu). Potom opatrne prilejte pohar vody a
dobre zakryte pokrievkou. Nechajte buchty parit min. 5 minut. (Neodkryvajte!)

HOTOVO!

Méozete servirovat. Posypte kakaom a cukrom, polejte rozpustenym maslo. (Mézete podavat aj s
mletym makom). "Manam®!

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo
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