Honzovy buchty bez lepku

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do sklenicky nalijeme 50 ml viazného mléka, pfidame trochu cukru, rozdrobime drozdi a rozmichame.
Na tepléem misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

Ve velke mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pripravu kynutého tésta, olej,
Zloutek, sul, zbytek mléka a cukru a kvasek. Pomoci hnétacich hakl nechame zpracovavat 5 minut.
Vzniklé ridsi tésto zakryjeme potravinarskou félii, aby neoschlo, a nechdme na teplém misté kynout
cca 40 minut.

Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime - tésto onneme
od kraje ke stredu, otocime o0 90 stupnu, znovu preloZzime od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupnu.
Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni a vyhladi.

Nasledné si tésto rozdélime na 12 dild, kazdy kousek zpracujeme prekladanim stejnym zplsobem

jako u tésta a poté ho rozvalime na placku o velikosti cca 8 cm. Do stfedu dame 50 g napIné, kterou

vytvorime smichanim surovin (300 g povidel, 2 IZice rumu a 30 h strouhaného bezlepkového perniku),

gklr_ajektésta slozime ke stredu a peclivé stiskneme k sobé, zabalime a v dlanich srovname do tvaru
ulicek.

Pekacek vymazeme olejem a kuli¢ky skladame spojem dolll jednu vedle druhé - olejem je potirame

i navrchu a po stranach, aby se k sobé nepfilepily. Nakonec je postiikdme vodou z rozpraSovace

a pekacek zakryjeme potravinarskou folii tak, aby se kuli¢ek nedotykala. Takto nechdme na teplém

misté kynout cca 30 minut. Mezitim si vyhrejeme troubu na 230 °C a na jeji dno dame stary hluboky
plech na peceni.

Vykynuté buchty vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,5 | vrouci vody.
Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky vrouci vodé vytvofi.

Peceme cca 10 minut, dokud se buchty nezac¢nou zabarvovat do svétle hnédé barvy. Poté troubu
otevifeme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech a teplotu stahneme na 170 °C, dopékame cca
30 minut.

Po upeceni preklopime na mrizku, nechame vychladnout a poté pocukrujeme.
Z vySe uvedenych surovin upe¢eme cca 12 buchet ve formé o velikosti 20x25 cm.

Ingredience

- Jedlasul-1g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11-300 g

- Cukr krystal - 50 g

. Zloutek - 28 g

- Olej slunecnicovy - 50 g

- Bezlepkova mouka PROMIX®-Alfa 1000 g - 250 g
- Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 15 g

- Tradic¢ni Svestkova povidla 380 g - 300 g
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