Buchta s krémem

Priprava

Vejce a cukr krupici vySlehame, pfidame
vodu, mouku s kypficim praskem do peciva.
Dame do vymazané a moukou vysypané
formy a peCeme 30-40 minut v pfedehfaté
troubé na 180 °C. Mezitim uvafime pudink dle
navodu na obalu a za stalého michani
nechame vychladnout. Maslo utfeme s rumem
a smeés postupné pfimichavame do
vystydnutého pudinku. Buchtu potfeme
krémem a zdobime dle vlastni fantazie.

Tip k receptu

Do krému mlzeme pfimichat 2 IZice kakaa a takto
nam vznikne kakaovy krém.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h 10min, Porce: 8

2306 kalorii ,1 g cukrl( ,128 g tukd ,47 ¢
bilkovin

Autor: petiska

Odkaz: https://srecepty.cz/buchta-s-kremem

Ingredience

4 vejce

3/4 hrneCku cukru krupice

1 hrneCek polohrubé mouky

4 Zice teplé vody

1 1zicku kypficiho pradku do peciva
1 pudink vanilkové pfichuti

e 500 ml mléka

e 2lzice rumu

e 125 g masla

o 3 lzice cukru moucky

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Klasika, Rodina, Moucnik
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