Kynuté buchty

na asi 20 buchet jako pro pohadkového Honzu potfebujeme:

250 g hladké Spaldové mouky

250 g hladké mouky

50 g praskového (hnédého) cukru

200 ml (rostlinného) mleka

2 vejce nebo 90 g aquafaby

75 g rozpusténého masla do tésta (a jesté cca 50 - 75 g na potfeni) Ci oleje nebo rostlinného masla
pul kostky drozdi (tj. 21 g)

1 polévkovou IZici rumu

Spetku soli

na makovou napln:

100 g mletého maku

200 ml (rostlinného) mléka

2 polévkové Izice (hnédého) cukru

1 polévkovou Izici rumu

(1/2 1zicky smési kofeni na peceni)

Spetka skofice

2 polévkove Izice strouhaného perniku na dochuceni a zahusténi

na tvarohovou napln:

250 g mékkého tvarohu

Spetku mleté vanilky nebo trochu esence
1 Zloutek nebo celé malé vejce

1 1zicku Skrobu

3 polévkoveé Izice mouckového cukru

1 polévkovou IZici rumu

na NEtvarohovou napln (vegan alternativa tvarohu):

180 g pfirodniho natural tofu

1 vanilkovy cukr + mouckovy cukr podle chuti

1 - 2 polévkove IZice citronové Stavy

asi 30-50 ml rostlinného miléka (vyborné to ochuti vanilkové sojové)
1 polévkovou Izici rumu

1 - 2 polévkové IZice prasku na vanilkovy pudink

ZkouSela jsem obé verze buchet (béznou i vegan) a pfipadaji mi chutové témér neroznatelné.

ZacCneme téstem: Ve vlazném mléce rozmichame drozdi s trochu cukru a nechame vzejit kvasek.
Ten pfimichame k sypké smési mouk, cukru a soli.

Prilijeme vejce, rum a rozpusténé (ale zchladlé) maslo. Prodélame hladké tésto (odlepujici se od
stén nadoby). S robotem to trva cca 5 minut nebo za nas praci miaze udélat domaci pekarna
(program tésto na pizzu). Tésto pfikryjeme proti osychani a nechame vykynout na dvojnasobek.

Mezitim si pfipravime naplné: Tvaroh rozmichame dohladka s ostatnimi surovinami. NEtvaroh
rozmixujeme ponornym mixérem dohladka. Mak za stalého michani svafime s miékem do
zhoustnuti, dochutime cukrem i kofenim. Odstavime z tepla, pfiddme rum a pokud je potfeba
zahustime nastrouhanym pernikem.

Tésto po vykynuti rozdélime na kousky podle poc¢tu buchet. ZaleZi, jakou velikost ma kdo rad. Ja



vétSinou délam 20 az 24 kusu.

Z kazdého kousku tésta nejdfive vytvofime asi pul centimetru silnou placic¢ku, na stfed polozime
napln, okraje pevné spojime a spojem klademe na pekac vylozeny pecicim papirem hojné
pomazanym maslem €i olejem. Kazdou buchtu jeSté pomazavame ze stran, aby Sly po upeceni
buchty oddélit. Buchty kynutim zdvojnasobi objem, tak nepodcerite velikost peCici nadoby.

Ja pecu asi 30 minut pfi 180 °C, pak buchty vyklopim opatrné na plech s novym pecicim papirem a
dopecCu do pozadované barvy ze spodni strany (asi 10 minut).

Podavame vychladlé (obCas vlahé) a pfed podavanim mizeme pocukrovat.

Tip: Lze pouZit i jiné naplné, ofiSkovou, zralé ovoce Ci povidla. Také Ize do naplné pfidavat rozinky
¢i jiné suSené ovoce.
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