Vitana smés na buchty miZzete pouzit nejen na pfipravu klasickych
Ceskych pe€enych buchet s povidly nebo tvarohem, ale také pro pfipravu
dalSich dobrot, napfiklad vdole¢ku, koblih, dukatovych buchticek,
skoficovych Sneku i nejriznéjsich zavinu.

SloZeni suché smési:<
pSenicna mouka, cukr, susené odtucnéné mléko, susena syrovatka,
suSené pekarské drozdi, jedla sll, aromaticka latka ethylvanilin.



Navod k pfipraveé:

1. Obsah sacku vysypeme do misy, smichame s pfibalenym susenym
pekarskym drozdim, 250 ml teplé vody, 1 vejcem a 150 ml rostlinného
oleje. Mame- li radi sladsi tésto, mizeme pfidat 1-2 polévkové IZice
cukru.

2. Dukladné vypracujeme viaéné tésto, které se nelepi a prikryté je
nechame na teplém misté vykynout podle potifeby 1 az 1,5 hodiny. Z
vykynutého tésta vytvorime valeCky, ze kterych odkrajujeme stejné velké
kousky. Z kousku vytvarujeme prsty Ctverce, které naplnime naplini
(povidlovou, tvarohovou, makovou, jableénou) a okraje stlacime k sobé.
Z tésta pripravime asi 24 buchet.

3. Hotové buchty klademe do vymazaného pekace spojem dolu a
potirame olejem, i po stranach, aby se neslepily. Buchty nechame v
pekadi jesté chvili kynout a poté je peeme 10 minut pfi teploté 200 °C a
dale 10 az 20 minut pfi 175 °C. Pfi peCeni respektujte zkusenosti s
vlastni trouboul!

Upecené buchty pocukrujeme.



