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Dukatove buchticky

Cuisine: Czech
Food category: Desserts
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Author: xVlastimil xJasa

Company: xRetigo

Program steps

Preheating: 195 °C

1 Hot air | 100 Termination by
% -1 @ T
%
2 Hot air | 100 Termination by
» I I @ time

Ingredients - number of portions - 10

Drozdi 0.05 kg
Cukr Krupice 0.12 kg
Mléko 0.75 [

Mouka Hladka psSeni¢na 1.2 kg
Vejce 3 pcCs
Citronova kara 0.02 kg
Sual 0.01 kg
Maslo 0.35 kg

Recommended accessories
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Directions

Drozdi promichame s trochou cukru,rozfedime vlaznym
mlékem a pfidame trochu prosaté mouky ,vznikne ridké
tésto-kvasek ktery nechame vzejit.

Do zbylé prosaté mouky(trucho dame stranou na vyvaleni)
.pridame vejce ,zbyly cukr,jemné nastrouhanou
kuru,sul,maslo asi 200g na 10 porci rozpusteného,zbytek
vlazného mléka a vykynuty kvasek a smés peclive
promichame.

Hotové tésto nechame vykynout.

A pak jiz klasicky pripravime bochanky které na plechu
promazeme a skladame jeden vedle druhéhu.

Opét nechame vykynout ,ted jiz na smaltované GN 40mm
vysokeé a pec¢eme na program vyse uvedeny.



