Honzovy tvarohove buchty

Pocet porci: 12
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V mise si vytvorime kvasek z drozdi, cukru a 100 ml vlazného mléka.

Kdyz méme vzesly kvasek, smichame vse dohromady a pridame ostatni suroviny. Elektrickym hnétacem
vytvorime vlacné jemné tésto, které zakryjeme talirem( poklopem) a nechame cca 50 minut kynout. Pak
tésto poprekladame a vyvalime na tenky plat ze kterého vykrajujeme kolecka cca prumeér 10 cm. Tyto
koleCka plnime naplni. Konce naplnénych kolecek spojime az vznikne bochének. Kazdou buchtu potreme
z boku sadlem nebo olejem a ulozime do zapékaci misy, pekacku, ktery si vymazeme olejem a vysypeme
moukou. Pokud pouzijeme zapékaci titanovy hrnec vymazavat nemusime. Nechame jesSté cca 20 minut
kynout, zakryjeme poklopem proti oschnuti. Troubu rozpalime na 200°C se starym plechem nebo
pekacem, do kterého po rozpaleni nalijeme horkou vodu, aby v troubé vzniklo hodné pary. Nechame takto
péct cca 10 minut, pak vydélame plech s vodou a snizime teplotu na 180°C a dopékame.

Pokud buchty peceme v teflonové remosce, tak kolacky vkladame jen do mirné vytrené olejem nadoby a
do studené remosky, ve které je nechame jesté cca 15 minut odpocivat a pak ji zapneme. Peceme cca 30
minut dokud nebudou mit svétle hnédy nddech. Z vyse uvedeného mnozstvi surovin pripravime honzovy
buchty presné do Grand remosky (nejvétsi). Pokud pouzijeme stary typ remosky s hlinikovou naddobou, tak
pouzijeme pecici papir, se kterym ho vlozime do remosky, jinak postup zvolime stejny jako v teflonovém
provedeni. Napln: 500 g tvarohu, 2 Zloutky, 120 g cukru moucka, 1 vanilkovy cukr. VSechny ingredience
vySlehame do jemného tvarohového krému.

Ingredience

. Jedlasul-2g

- Sadlo-40g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11-200 g
- Vanilkovy cukr Dia 40 g-20g

- Cukr moucka- 190 g

. Zloutek - 116 g

- Smés na pecivo 1000 g- 125 g

- Smés na pripravu kolacu 1 000 g-125g

- Krajanka maslo 250 g-40g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 20 g

- Krajanka tvaroh tradicni cesky 250 g - 500 g
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