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Kynuté buchty s tvarohem (12 ks)
Kynuté tésto

e 250 g hladké mouky
e 25gsoli

e 10 g Cerstvého drozdi
e 40 g cukru krupice

e 120 ml mléka

e 2 Zloutky

e 25gmasla

e citronova kira

e vanilka

Do vlainého mléka odeberte IZicku cukru, pridejte rozdrobené drozdi a nechte vzejit kvasek. Do misy
prosejte mouku se soli a pridejte zbytek cukru. Maslo rozpustte a nechte vychladnout.

Do kvasku pridejte Zloutky, citronovou kdru, vanilku a promichejte. Smés vlijte do mouky a zacnéte
zpracovavat tésto. Po chvilce pfilijte zchladlé maslo a vypracujte hladké nelepivé tésto.

Tésto zakryjte a nechte na teplém misté kynout, dokud nezdvojnédsobi svij objem. Mezitim si pfipravte
tvarohovou napln.

Tvarohova naplni

e 250 gtucného tvarohu v kostce
e 60 g cukru krupice

e 50 g smetany ke slehani

e 1vejce

e vanilka, citronova kdra

e rozinky macené v rumu

Tvaroh, cukr a vajicko spole¢né utfete do krémové konzistence, pak pfilijte postupné smetanu a
ochutte vanilku a citronovou kdrou. Nakonec vmichejte rozinky macené v rumu, mnozstvi dle chuti.

Dokondeni

e rostlinny olej
e maslo arum na potfeni



Vykynuté tésto na lehce pomoucnéné plose rozvélejte do platu a rozkrajejte na 12 ¢tvercl. Rozdélte
na né rovnomeérné napln a kazdy ¢tverec zabalte do buchty, spoje dobfe pfimacknéte.

Do pekdacku o velikosti zhruba 30x20 cm si nalijte trochu oleje a kazdou buchtu omastéte ze viech
stran. PoloZte je spojem dolU, ne pfilis tésné k sobé. Zakryjte a nechte jesté vykynout.

Pelte v troubé vyhraté na 180 °C (horni/dolni ohfev) asi 30-40 minut, aZ jsou do zlatova. Ihned po

upeceni mlzete pomazte (prolijte) buchty rozpusténym maslem smichanym s rumem. Po vychladnuti
muZete pocukrovat.

Buchty jsou skvéle nejen v den upeceni, ale i dalsi dny. Pokud vam tedy néjakym zdzrakem zbydou :)



