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Dukatoveé buchticky

Kategorie: Buchty
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

110 g praskového cukru
1 vanilkovy cukr

2 1Zice rozinek

500 g hladké mouky
rum

Ingredience::

mleta skotice

70 g cukru

2 lzice maizeny

soli

0,5 1 mléka

3 Zloutky

2 zloutky

rum

2 dl asi ml¢ka

Krém::

100 g masla nebo oleje
maslo nebo olej na potfeni
1 vanilkovy cukr
strouhand citronova kilira
30 g drozdi

Postup

Postup pfipravy: Zpracujeme tésto z vykynutého kvasku (mléko, drozdi a troSka cukru) a ostatnich ptisad.
Rumem ochucujeme. Tésto ma byt pevnéjsi. Nechame 30 minut vykynout. Potom tésto vyvalime silné 5 mm,
potfeme rozpusSténym maslem nebo olejem, posypeme zbylym cukrem, rozinkami a skofici. Tésto svineme do
rolady. (Pokud je pftili§ dlouhé, roziezte na polovinu a svinite zv1ast, 1épe se stlauje). Roladu nakrajime na
platky asi 2 cm silné a skladdme na vymazany plech té€sné k sobé (tak jako byly v zavinu, ne feznou stranou),
pfi¢emz dotykové strany omastime, aby se daly dobfe oddélit. Nechame asi 15 minut kynout a potom vlozime
do vyhtaté trouby a upeceme. Teplé dukatové buchticky oddélime, ulozime na talite, pielejeme krémem a

podavame.

Krém: v mléce rozmichdme zloutky, maizenu, vanilkovy cukr a pfivedeme k varu. Uvafime na hladky krém a
nechame trochu vychladnout. Ochutime rumem. Pro déti rum vynechdme. Namisto takto pfipravené¢ho krému

se vyborné hodi krém ze Zlatého klasu ve sttedni hustoté.
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