Dukatoveé buchticky

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Pripravime kvasek z 250 ml mléka, drozdi a IZice cukru. Nechame vzejit kvasek. Do smésy pridame
rozpusténé maslo (50 g), 1 vajicko, 50 g cukru a kvasek z drozdi. Tésto propracujeme. Zakryjeme folii a
nechame kynout cca 45 minut. Tésto rozdélime na 4 ¢asti. Kazdou ¢ast vyvalime na obdelnik, potfeme
olejem a posypeme Skoricovym cukrem. Srolujeme do tvaru valecku a vlozime na plech. Znovu potfeme
olejem a porezeme na ¢asti. Nechame cca 20 minut dokynout. Dame péct na 200°C asi 20 minut. Upecené
dukatové buchticky mozeme znova potriet olejom. Naservirované buchti¢ky polijeme horkym vanilkovym
pudingem. Puding pfipravime podle navodu ( mléko, cukr a pudinkovy prasek) na obale a nakonec pridame
par kapek rumu.

Ingredience

- Vejce-50g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11- 1500 g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 50 g

- Cukr krystal - 60 g

- Skoricovy cukr Dia 40 g-40g

- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g - 80 g

- Smés na pripravu kolacu 1 000 g - 300 g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 15 g
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