Tradicni buchty

Tradi¢ni ceské buchty milujeme vSichni, hlavné ty od babicky.

At uz

jsou plnéné mdkem, povidlami ¢i tvarohem, vzdycky si na

nich pochutname.

Ingredience

20g drozdi

250m1l mléka

60g cukru

250g polohrubé mouky
250g hladké mouky

2 zloutky

60g masla

1 citrén

1 1zice rumu

Spetka soli

maslo na vymazani pekace
moucCkovy cukr

Postup

. Ohrejeme cCast mléka a vmichame drozdi, 1zici cukru a

1zici mouky. Nechame kvasek odpocCinout 10 minut.

. RozSlehame Zloutky ve zbylém mléce. Prosejeme mouku do

misy a pridame kvasek, Zloutky, cukr a maslo.
Nastrouhdme citronovou kuru a pridame také citronovou
Stavu, rum a sUl a vypracujeme tésto. Tésto prikryjeme
utérkou a nechame hodinu na teplém misté vykynout.

. Tésto rozdélime na mensi Casti pomoci lzice. Roztahneme

a naplnime (mak, tvaroh, marmelada).

. Spojime rohy k sobé a vytvarujeme do tvaru buchty, po té
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vlozime do vymazaného pekace rohy doll. Kazdou buchtu
jesté lehce potreme maslem.

. PeCeme asi 30 minut pri 180°C do zlatavé barvy.
. Nakonec pomoucCkujeme cukrem.

Velikonoc¢ni nadivka

Velikono¢ni nadivka patri na velikonoc¢ni stll stejné jako
beranek. I kdyz se nazyva nadivka, malo kdo ji skutecné nadiva
kure a pece se hlavné zvlast.

Ingredience

10 starsich rohlik

6 vajec

400 g vareného mletého masa

50 g masla

stl

muSkatovy orisek

hrst sekanych bylinek — koprivy, petrzel, libecek
mandle

Postup

. Nakrajime rohliky na kosticky a vloZzime do vyvaru z

vareného masa.

. 0ddélime Zloutky a bilky.
. Smichame maslo se zloutky, rohliky, soli, musSkatovym

oriskem a bylinkami. Pridame také nakrajené maso.
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4. USlehame snih a jemné vmichdme do smési.

5. Vlozime na vymaStény pekaC a posypeme nasekanymi
mandlemi.

6. PeCeme v troubé 30 minut pri 180°C.

Tradicéni velikonocni Bozi
milostil

Bozi milosti jsou tradi¢ni velikonoc¢ni cukrovi nasich babicek
a prababicek. Tyto krfehké a krupavé sladkosti jsou nejlepsSi
primo po usmazeni a tézko dokdzete odolat, aby zbyly na druhy
den.

Ingredience

= 250 g mouky

= Spetka soli

=50 g masla

= 50 g cukru

» 2 Zloutky

=2 lzice bilého vina

5 1Zzic zakysané smetany

= 1Zicka citronové klry

= olej na smazeni

» mouCkovy a vanilkovy cukru na obaleni
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Postup

1. Smichejte mouku se vSemi ingrediencemi a zméklym maslem.
Vypracujte v tésto a dejte odpocCinout do lednice na 30
minut.

2. Rozvdlejte tésto na valu a vykrajujte do trojuhelnikd
nebo tvard dle libosti. Kazdy kus jesté dvakrat
uprostred nakrojte.

3. Smazte kratce v dostatecném mnozstvi oleje. Beéhem
smazeni se milosti nafouknou. Ihned po smazeni obalujeme
ve smési mouckového a vanilkového cukru.



