COOP Club.c: 24 srpna., 2018
Rychlé plnéneé buchty

Casova naroc¢nost: 120 minut
Tésto

550 g sypké smés Ceské
buchty v prasku

30g  Cerstvé drozdi
1 ks vejce

170 ml vlazné voda

5 1zice olej

hladka mouka (na
potreni tésta)

olej (na potreni buchet
pred a po upeceni)

mouckovy cukr

Napln

makova
povidlova
tvarohova

orechova

Postup pripravy



Nejprve si pripravime vSechny suroviny na pripravu tésta a nechame je, aby meély pokojovou teplotu (voda by
mela mit teplotu 30 az 35°Celsia. Do vétsi misy vsypeme sypky obsah sacku. Priddme rozdrobené drozdi,
vejce a vlaznou vodu. Michdme a hnéteme ruc¢né tak dlouho, dokud ndm nevznikne hladké tésto. Poté
priddme olej a domichdme tak, az se tésto prestane lepit na stény misy. Takto pripravené tésto poprasime
hladkou moukou, prikryjeme utérkou a nechdme kynout zhruba 30 minut na teplém misté. Mezitim (v
prubéhu kynuti) si pripravime oblibenou napli - dzem, mék, povidla nebo tvaroh. Vykynuté tésto poté
rozvalime na vysku asi 1 cm, rozkrajime na ¢tverce 7 krat 7 cm a do stredu kazdého ctverce vlozime
pripravenou napln. OKkraje tésta stlacime k sobé a pokladame (spojem doli) na tukem vymazany plech.
Povrch buchet potfeme olejem a nechame jesté 20 minut dovykynout. Peceme v elektrické troubé na 180 az
200°C po dobu 20 az 30 minut, v plynové troubé pak pri stredni intenzité po dobu 15 az 25 minut. Po
upeceni potreme buchty jesté jednou trochou oleje - budou se krasné lesknout. Podle chuti pocukrujeme
jesté mouckovym cukrem a mizeme podavat.



