Dukatové buchticky pro deticky

Obtiznost:

Cas ptipravy: 2h 30min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 3h 10min , Porce: 4

3321 kalorii , 10 g cukrti , 104 g tuk( ,60 ¢
bilkovin

Autor: katka16031

Odkaz: https://srecepty.cz/dukatove-

‘ buchticky-pro-deticky

Priprava

Zpracujeme tésto z vykynutého kvasku
(mléko, drozdi a troSka cukru) a ostatnich
pfisad. Rumem ochucujeme. Tésto ma byt
pevnéjsi. Nechame 30 minut vykynout. Potom
tésto vyvalime silné 5 mm, potfeme
rozpusténym maslem nebo olejem, posypeme
zbylym cukrem, rozinkami a skofici. Tésto
svineme do rolady. (Pokud je pfilis dlouhé,
roziezte na polovinu a svirite zvlast, lépe se
stlacuje). Roladu nakrajime na platky asi 2 cm
silné a skladame na vymazany plech tésné k
sobé (tak jako byly v zavinu, ne feznou
stranou), pficemz dotykové strany omastime,
aby se daly dobfe oddélit. Nechdme asi 15
minut kynout a potom vlozime do vyhfaté
trouby a upecCeme. Teplé dukatoveé buchti¢ky
oddélime, ulozime na talife, prelejeme
krémem a podavame. Krém: v mléce
rozmichame Zloutky, maizenu, vanilkovy cukr
a pfivedeme k varu. Uvafime na hladky krém
a nechame trochu vychladnout. Ochutime
rumem. Pro déti rum vynechame. Namisto
takto pfipraveného krému se vyborné hodi
krém ze Zlatého klasu ve stfedni hustoté.

Ingredience

e 500 g hladké mouky

e 30 g drozdi (kvasnic)

e asi 2 dcl mléka

e 100 g masla nebo oleje

e 110 g cukru moucka

o Spetka soli

e 3 Zloutky

e rum

« 1 vanilkovy cukr
 strouhana citrénova kura

e 2 lZice rozinek

e mleta skofice

e maslo nebo olej na potfeni
e krém: 1/2 1 mléka

e 2 Zloutky

e 70 g cukru

e 1 vanilkovy cukr

o 2 Izice kukuficného skrobu (Maizeny)
e rum

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Vegetarianska,
Celoro¢né, Finan¢né nenarocné, Mlécné
vyrobky a vejce , Klasika, Déti do 5 let, Hlavni
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