Vlacna kefirova buchta
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Suroviny

Porce: 1

- hladkd mouka 250 g

- holandské kakao 4 1zice
- vejce 1 ks

- med 5 Izice

- cukr moucka 200 g

- jedla soda 2 1zicka

- olej 0.75 sklenice

- kefir 0.51

- na ozdobu

- ¢okoladova poleva 1 ks
- na potreni

- visSniova marmelada 1 ks
- podle chuti

- orisky 1 ks

- rozinky 1 ks

- podle potreby

- tuk na vymazani 1 ks

- mouka na vysypani 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1


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

Postup:

V jedné misce smichame vSechny tekuté ingredience, ve druhé vSechny suché a ty za stalého
pomalého Slehédni vsypavame do tekuté hmoty. Podle chuti priddme nasekané orisky a rozinky. Poté,
co dostaneme kompaktni hmotu, ktera ma konzistenci takovou, Ze ji jeSté 1ze z misky vylit, ale uz se
ji ven moc nechce a musime ji pomoci stérkou, mame hotovo.

Tésto vlijeme do pripraveného (vymazaného a vysypaného) pekace. Kefirovou buchtu peceme na cca
170 °C - stredni teplota tak dlouho, aZz se nam ani uprostred nelepi na $pejli. MiZe to trvat trochu
déle (zélezi i na typu kefiru), ke konci je mozno ji prikryt alobalem, aby se nam nepripalila.

Hotovou vla¢nou kefirovou buchtu prokrojime uprostred, potreme pikantni marmelddou (vyborna je
viSnova), navrchu polijeme ¢okolddou a kefirovou buchtu mame timto hotovou. Je to opravdu
potéseni pro chutové bunky.



