Skoricova buchta
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Suroviny

Porce: 6

- SusSené drozdi 1 1zice

- Hladka mouka 580 g

- Vejce 4 ks

- Krupicovy cukr 250 g

. Sul 2 1zicka

- Méslo 180 g

- Mletd skorice 2 1zice

. VANILKOVA POLEVA
- Mouckovy cukr 110 g

- Sl 0.5 1zicka

- Maslo 2 lzice

.- Mléko 2 1zice

- Vanilkovy extrakt 1 1Zzicka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Do misy mixéru nalijte 125 ml teplé vody, prisypte drozdi a nechte 5-7 minut jen tak stat. Pak
promixujte dohladka. Poté prisypte 65 g mouky a promichejte. Na teplém misté nechte asi 30 minut


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

stat, aby se objem smési zvétsil. Pridejte vejce, 50 g cukru, sul a zbyvajici mouku. Pak tésto 4-5
minut hnétte. Poté do néj pridejte 120 g masla a opét prohnétte, aby bylo krasné hladké a pruzné -
trvat to bude asi 10 minut. Pokud je tésto prilis lepivé, pridejte trochu mouky. Pak hnétte dalsi 3
minuty a nakonec tésto prendejte do Cisté misy, zakryjte utérkou a na teplém misté nechte 1,5-2
hodiny kynout.

Kolac¢ovou formu o priméru 22 cm lehce vymazte maslem. Rozpus$téné maslo dejte do misy. Zbyly
cukr (je to jesté 200 g) smichejte se skorici v jiné mise. Z tésta vyvalejte asi 45 kulicek (jedna o
prumeéru asi 2,5 cm). Pak kazdou kulicku nejprve povélejte v masle, pak ji obalte ve skoricovém
cukru a jednu vedle druhé vyskladejte do formy - nejprve na dno, pak ve vyssich vrstvach na sebe.
Pak je posypte zbylym skoricovym cukrem, zastriknéte zbylym maslem, prekryjte folii a nechte
hodinu kynout.

Troubu predehrejte na 180 °C, folii odstrante a buchtu dejte péct pékné dozlatova, tedy asi 50- 55
minut. Nechte 15 minut zchladnout a pak zastriknéte vanilkovou polevou. Udélate ji pomérné
jednoduse. Cukr a stl smichejte v mise. Méaslo, mléko a vanilkovy extrakt promichejte do hladké
pasty a tu pak vmichejte k cukru. Vzniklou polevou buchtu polijte.



