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Dynové buchticky s pernikem
(z jedné davky pripravite 28 malych buchticek)
Kynuté tésto

e 125 g polohrubé mouky
e 125 g hladké mouky

e 50 g cukru krupice

e 50 gmasla

e 80 ml mléka

e 50 g dynového pyré

e 15 g Cerstvého drozdi

° 1 zloutek

e 2gsoli

e olej na vymazani formy

Do vlazného mléka odeberte 1zicku cukru, ptidejte rozdrobené drozdi a nechte vzejit kvasek.
Do misy mezitim prosejte obé mouky se soli a ptidejte zbytek cukru. Do kvasku vmichejte
zloutek 1 dynové pyré a spolecné vlijte do misy s moukou.

Kratce promichejte, pak pfidejte lehce zmeklé maslo, a vypracujte hladké, trochu volnéjsi
tésto. Lehce ho popraste mouku, zakryjte a nechte na teplém misté vykynout, az zdvojnasobi
sviij objem.

Vykynuté té€sto rozdélte (rozvazte) na 28 stejnych dilkl a z kazdého vyvalejte na lehce
pomoucnéné plose kulicku. Do pekacku nebo formy o rozméru 30x20 cm nalijte trochu oleje,
kazdou kuli¢ku v oleji ze vSech stran namocte a skladejte postupné vedle se do formy.
Buchticky by nemély byt v tuto chvili moc tésné u sebe. Pekacek zakryjte folii a nechte
nakynout.

Vykynuté buchti¢ky pecte v troubé vyhtaté na 190 °C (horni/dolni ohfev) asi 15 minut. Ke
konci muzete pfepnout na par minut na horkovzduch. Buchti¢ky nechte kratce chladnout ve
formé, jesté vlazné pak opatrné vyklopte.



Na obaleni

e 150-200 g perniku na strouhéani
e 120 g masla
e 60-80 g medu

Pernik najemno nastrouhejte. Maslo rozpust'te a smichejte s medem. Jesté vlazné buchticky
vykoupejte v medovém masle a obalte ve strouhaném perniku. Thned podavejte.

Pokud vam nahodou né&jaka buchticka zbyde, nebojte, jsou skvelé 1 dalsi den, kratce nahtaté
titeba v mikrovince.



