Dukatové buchticky s krémem

Recepty

Budete potrebovat

Hladka mouka

Drozdi suSené pekarské Vitana
Sal

Cukr krupice

Olej

Zloutky

Miéko

500 g

1 ks
Spetka
50¢
50 g
2 ks

250 mi



Krém na dukatové buchticky Vitana 1ks

Miéko 500 mi

Priprava receptu

Onhrejte si mléko. Do vlazného mléka zamichejte suSené drozdi, ¢ast
cukru a Izici mouky. Kvasek pfikryjte a nechte vzejit na teplém misté.
Ve vétSi mise smichejte prosatou mouku, sul a zbytek cukru.
Primichejte kvasek, Zloutky a nakonec olej. Tésto michejte, dokud
nebude hladké a dobfe propracované. Tésto nechte vzejit pfikryté na
teplém misté. Kdyz tésto zdvojnasobi svuj objem, znovu ho
propracujte a postup kynuti na teplém misté zopakujte.

Pekac 40 x 30 cm si vymazte rozpusténym maslem. Z nakynutého
tésta vytvorte valeCek, ktery rozdélte na malé dilky. Z kazdého dilku
vytvorte kuliCku. KuliCky skladejte do pekaCe a promazte je maslem.
Nechte jesté chvili kynout a dejte péci na 180 °C cca 25 minut.
Casteené vychladlé podaveijte s vanilkovym krémem na dukatové
buchticky.

Krém na dukatové buchticky pfipravte dle navodu na obale.

DROZDI
SUSENE |
PEKARSKE 4%

Drozdi Krém na dukatové
buchtiCky



