Bramborova buchta

na kvasek:

400 ml mléka

1/2 kostky drozdi (asi 21 g)
1 I1Zi¢ka cukru

dale:

300 g oskrabanych jemné nastrouhanych a hlavné tekutiny zbavenych brambor

(na toto mnozstvi vymackanych brambor pouzivam vétSinou cca dvojnasobné mnozstvi syrovych)
500 g hrubé pSeniéné mouky (az 100 g nahrazuji celozrnnou Spaldovou)

2 polévkové Izice bramborového Skrobu

100 ml (olivového) oleje

(2 - 4 prolisované strouzky Cesneku - ja nedavam, nedéla nam na traveni dobfe, ale kdo rad, sméle
do toho!)

4 1Zicky soli

4 polévkové Izice majoranky

(1 - 2 polévkové Izice drceného kminu)

pepf dle chuti

Po opakovanych trapenich s "klesanim" stfedu buchty peCenim ve vysoké formé (at pekarny nebo
pekacku) jsem vétSinou pekla buchtu nizkou, jen v plechu s vy8§Sim okrajem. Ted jsem se k pekarné
pokorné vratila (necham v ni rovnou umichat programem na tésto/pizzu, necham nakynout na jeden
a pul nasobek a pak spustim peceni cca 60 minut, ale pfednastavuji rovnou 90 minut a poprvé
kontroluji pe€eni po 45 minutach, dale pak po ¢tvrthodinkach.

Pfi peCeni v troubé postupuji nasledovné: Z mléka, drozdi a cukru si nechame vzejit kvasek.
Mezitim oSkrabeme brambory, najemno nastrouhame, nechame okapat v hustém cedniku a jesté
rukou vymackame prebyte¢nou tekutinu. Doporucuji michat v plastové mise, tésto rychleji vykyne.
Smichame vzesly kvasek s ostatnimi surovinami, zakryjeme proti osychani a nechame cca pul
hodiny v teple nakynout. Pfipravime si plech s vy$8im okrajem vyloZzeny pecicim papirem a tésto do
néj premistime/vylijeme. Jen lehce urovname stérkou nebo méchackou urovname a viozime do
trouby. PeCeme na spodni a horni ohfev pfi 180°C asi pul hodiny a pak 210 °C asi 15 minut do
pofadované barvy.

(Pro masomilce muzeme vylepsit pokrajenou vyskvarenou slaninou, posekanymi Skvarky nebo
néjakou pikantni klobaskou nakrajenou na mensi kousky.)
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