Kynuté buchty s tvarohem a susenymi

svestkami

Priprava

Z mléka, kvasnic a ¢asti cukru pfipravime
kvasek. Po vykynuti kvasku pfidame zbytek
mléka, cukru, Zloutek, Spetku soli, olej a
mouku. Vypracujeme tésto a pfikryté utérkou
nechame v teple nejméné hodinu kynout.
Tvaroh rozmichame s mouc¢kovym cukrem,
bilkem a vmichame na drobno nakrajené
susené Svestky. Z vykynutého tésta IZici
odkrajujeme kousky, prsty roztla¢ime na
placiCku a doprostfed dame tvarohovou
napli. Zabalime do tvaru buchty a klademe
do mensiho, olejem vymazaného pekacku.
Kazdou buchtu ze v8ech stran potfeme
olejem. Pfipravené buchty nechame asi 20
minut kynout a poté vlozime do trouby
vyhfaté na 170°C. PeCeme asi 20 minut,
dokud povrch nezezlatne. Upec€ené, jesté
horké buchty potfeme na povrchu zbylym
olejem. Nechame vychladnout a poté dle
chuti pocukrujeme.

Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 20min
Celkovy ¢as: 2h 20min , Porce: 7

2244 kalorii ,5 g cukri ,111 g tuk( ,68 ¢
bilkovin

Autor: JanaB

Odkaz: https://srecepty.cz/kynute-buchty-s-

tvarohem-a-susenymi-svestkami

Ingredience

e 250 g hladké mouky

e 50 g cukru krupice do tésta

e 50 ml slunecnicového oleje do tésta
e 1vejce

o Spetka soli

e 20 g drozdi (kvasnic)

e 125 ml plnotuéného mléka

e 150 g jemného tvarohu ve folii

e 3 lzi¢ky cukru moucka

e 50 g susenych Svestek

e 50 ml slune€nicového oleje na potfeni

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Mlééné
vyrobky a vejce , Jidlo na kazdy den, Klasika,
Rodina, Mouc¢nik, Snidané
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