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Americká buchta s tvaroh.polevou

12 porcí 
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Ingredience:
Na koláč:

2 hrnky (čtvrtlitráčky) hladké mouky

1 lžička prášku do pečiva

1 lžička sody bicarbony

1 lžička skořice

1/4 lžičky soli

1 a 1/2 hrnku oleje

2 hrnky cukru moučka

4 vejce

2 hrnky nastrouhané mrkve

1 hrnek nadrobno nasekaných ořechů

Poleva: 

125 g změklého másla

250 g změklého tvarohu

1 vanilkový cukr

225 g cukru moučka

Popis přípravy:

Předehřejeme troubu na 180 °C. Smícháme prvních pět ingrediencí a odložíme je stranou. Smícháme dohromady další tři ingredience (nejlépe elektrickým mixérem) a postupně přisypeme již promíchanou mouku s práškem do pečiva, skořicí, solí a sodou. Poté přidáme mrkev a ořechy. Těsto vlijeme do vymazaného a vysypaného pekáčku (20x30 cm nebo obdobného). Pečeme 50-60 minut. Po upečení necáame vychladnout a vytvoříme polevu (dobře promixujeme všechny přísady). Navrstvíme na koláč a můžeme vložit na hodinu do ledničky (i poté můžeme koláč uchovávat v lednici).
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Americká mrkvová buchta

10 porcí 
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Ingredience:
Na koláč: 

2 hrnky (čtvrtlitráčky) hladké mouky

1 lžička prášku do pečiva

1 lžička sody bicarbony

1 lžička skořice

1/4 lžičky soli

1 a 1/2 hrnku oleje

2 hrnky cukru moučka

4 vejce

2 hrnky nastrouhané mrkve

1 hrnek nadrobno nasekaných ořechů

Poleva: 

125 g změklého másla

250 g změklého tvarohu

1 vanilkový cukr

225 g cukru moučka

Popis přípravy:

Předehřejeme troubu na 180 °C. Smícháme prvních pět ingrediencí a odložíme je stranou. Smícháme dohromady další tři ingredience (nejlépe elektrickým mixérem) a postupně přisypeme již promíchanou mouku s práškem do pečiva, skořicí, solí a sodou. Poté přidáme mrkev a ořechy. Těsto vlijeme do vymazaného a vysypaného pekáčku (20x30 cm nebo obdobného). Pečeme 50-60 minut. Po upečení necháme vychladnout a vytvoříme polevu (dobře promixujeme všechny přísady). Navrstvíme na koláč a můžeme vložit na hodinu do ledničky (i poté můžeme koláč uchovávat v lednici).
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Maková buchta

4 porce 
Ingredience:
polohrubá mouka 2 sklenky

sklenka nemletého máku 1,5 sklenky

krystalový cukr 1,5 sklenky

1 sklenka oleje

mléko 2 sklenky

vanilkový cukr 1

prášek do pečiva 1

marmeláda

čokoládová poleva

Popis přípravy:

Ze všech surovin vypracujeme těsto, vylijeme na vymaštěný plech a upečeme v předehřáté troubě. Horké potřeme marmeládou a čokoládovou polevou.
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Banánová buchta

1 porce 
Ingredience:
1 a čtvrt hrnku cukru

půl hrnku másla

2 vajíčka

1 lžička sody

4 lžíce kyselé smetany

3/4 hrnku nasekaných ořechů

1 a půl hrnku mouky

vanilka

Popis přípravy:

Utřeme smetanu, máslo, cukr, vajíčka a sodu. Přidáme rozmačkané banány a mouku. Pečeme ve středně vyhřáté troubě cca 35-45 minut na 180°C
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Farebná buchta zo smotany

5 porcí 
Ingredience:
300 g moučkového cukru

300 g másla nebo Hery

1 vanilkový cukr

5 vajec

1 kysaná smetana

300 g polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

vanilkový,kakaový a malinový pudinkový prášek na obarvení těsta

tuk a mouka na pekáč<br>

Poleva: 

300 g moučkového cukru

2 lžíce horké vody

2-3 lžíce rumu

citronová šťáva

Popis přípravy:

Máslo, cukr a vanilkový cukr utřeme do pěny, postupně přidáváme vejce (jedno po druhém) a třeme, poté přidáme kysanou smetanu a nakonec polohrubou mouku s práškem do pečiva. Těsto rozdělíme na tři díly a obarvíme je pudinkovými prášky (vanilkový, kakový a malinový). Pekáč vymažeme tukem a vysypeme hrubou mokou, těsto střídavě dáváme lžící na pekáč a upečeme. Vychladlý moučník můžeme polít polevou. Cukr, vodu, rum a citronovou šťávu utřeme na hladkou kaši a nalijeme na vychladlý moučník.
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Bavorské dolky

Ingredience:
100 g másla

50 g moučkového cukru

sůl

2-3 žloutky

citronová kůra

200 ml mléka

20 g droždí

400 g polohrubé mouky

olej na smažení

rybízová zavařenina

šlehačka nebo jogurt na ozdobení

Popis přípravy:

Máslo utřeme do pěny, přidáme sůl, žloutky, strouhanou kůru, cukr a třeme 15-20 minut. Potom přidáme z droždí připravený vykynutý kvásek, vlažné mléko a prosátou mouku. Vypracujeme těsto (nesmí být tuhé) a necháme vykynout. Vykynuté těsto vyválíme na tloušťku prstu, formičkou vykrajujeme vdolečky, které na pomoučeném válu necháme ještě kynout. Vykynuté smažíme v rozpáleném oleji nejprve přikryté, pak je obrátíme a smažíme bez přikrytí. Při vkládání do oleje vtlačíme do každého vdolku důlek, do kterého po usmažení dáme rybízovou zavařeninu. Před podáváním ozdobíme šlehačkou nebo jogurtem.
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Berlinska vinočná štóla

Ingredience:
350g  rozinek

150 g mandlí

80g citronátu nebo kandovaného ovoce

10 lžic rumu

500 g prosáté polohrubé mouky

50 g kvasnic

75 g moučkového cukru

jedna osmina litru mléka

250 g másla

sůl

citrónová kůra z 1 citrónu

80 g másla na potření

moučkový cukr  na posypání štoly

trochu tuku na plech.

Popis přípravy:

Rozinky přebereme, propláchneme a vysušíme. Mandle spaříme, sloupneme a nakrájíme na plátky. Citronát nebo kandované ovoce nakrájíme na drobné kostičky. Vše dáme do misky, pokapeme rumem a promícháme. Nyní do mísy dáme kvasnice, posypeme je lžičkou cukru a vařečkou mícháme.. až se kvasnice rozpustí. K tomu přidáme 80 g mouky, polovinu vlahého mléka a vše rozmícháme v řidší kvásek. který posypeme trochou mouky, přikryjeme ubrouskem a necháme na teplém místě zkynout. Do velké mísy nasypeme zbylou mouku, přidáme k ní zbylý cukr, sůl, nastrouhanou citrónovou kůru, dobře promícháme, pak do středu mouky uděláme důlek, do něhož dáme zkynutý kvásek. Postupně zbylým vlahým mlékem promícháme vše v těsto a pak teprve přimícháme změklé, ne zcela rozpuštěné máslo. Vařečkou zpracováváme středně tuhé těsto. Když je těsto dobře vypracované, lesklé, nelepí se na vařečku a tvoři bublinky, přidáme k němu připravené rozinky, mandle, citronát nebo kandované ovoce a ještě propracujeme, aby se všechny součásti do těsta stejnoměrně zapracovaly. (Ne však déle než je třeba, protože by těsto zešedlo.) Hotové těsto poprášíme trochou mouky. přikryjeme ubrouskem a necháme asi 2 hodiny na 'mírně teplém místě kynout. Vykynuté těsto promícháme znovu vařečkou a necháme je opět asi 30 minut kynout. Pak těsto vyklopíme na tukem potřený plech a utvoříme tvar podobný šišce chleba. Na jedné podélné straně vytvoříme rukou žlábek, který je typický pro tvar štoly. Tvar štoly získáme také tím, že těsto upravené do tvaru oválu podélně přehneme, čímž se utvoří požadovaný žlábek. Připravenou štolu necháme opět krátce kynout a pak ji pečeme v předem vyhřáté, středně horké troubě (175 stupňů Celsia) 50 až 60 minut.. Upečenou, ještě horkou štolu ihned potřeme rozpuštěným máslem a bohatě sypeme moučkovým cukrem. Zvlášť výborně štola chutná, když se nechá několik dni odležet.
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Buchta 

Ingredience:
1 hrnek vlažné vody

2 hrnky polohrubé mouky

4 vejce

vanilkový cukr

prášek do pečiva

kakao

rum

1 hera

2 hrnky cukr písek

Popis přípravy:

Do hrnce nalijeme 1 hrnek vlažné vody, 1 heru, 2 hrnky cukr písek, lžíci kakaa a necháme rozpustit. Poté půl hrnku směsi odebereme na polevu. Ten vylepšíme 2 lžícemi rumu. Do zbytku směsi přidáme 4 vejce, 2 hrnky polohrubé mouky, vanilkový cukr, prášek do pečiva a také trochu rumu. Na vymazaný plech vylijeme hmotu a vložíme do trouby na 25 minut při 175 stupních. Po upečení polijeme polevou a posypeme kokosem.
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Buchta zemiaková

4 porce 
Ingredience:
3 velké a 1 malý syrový brambor

50 dkg hrubé mouky

500 ml. teplého mléka

l vejce celé

1/2 Hery

1/2 kostky a kousek droždí

podle chuti česnek

majoránka a sůl

Popis přípravy:

Nechat zkynout droždí,nastrouhat brambory najemno,slít vodu,polít teplým mlékem,potom přidat droždí, přídat ostatní a nechat vykynout.Pečeme ve vymazaném větším pekáčku do růžova.
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Buchta 

Ingredience:
5 vajec

hrnek krupicového cukru

3 nastrouhaná jablka

hrnek strouhaných vlašských ořechů

1dcl oleje

skořice

2 hrnky polohrubé mouky

1balíček prášku do peč. čoko.poleva

Popis přípravy:

Vejce s cukrem ušleháme dohusta přidáme strohaná jablka,strouhané ořechy,olej,skořici.Můžeme přidat kakao,dáme mouku a pr.do peč.Upečeme a polijeme polevou.
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Buchta na plech 

Ingredience:
1 sklenka  cukru (pískový,krystal)

2 vejce

3 sklenice  polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

1 sklenice  vlažného mléka

půlka másla

čerstvé ovoce (může být i kompot)

drobenka (polohrubá mouka + olej + cukr)

Popis přípravy:

Cukr a celé vejce se smíchá, přidá se mouka a prášek do pečiva (přidaný do mouky).V mléce rozpustíme máslo, vlijeme na prášek a vše rozmícháme. Plech vymažeme sádlem a vysypeme hrubou moukou. Buchtu vlijeme na plech a posypeme různým ovocem a drobenkou. Pečeme v troubě při 180°C.
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Buchta s jablkami

4 porce 
Ingredience:
30 dkg strouhaných jablk

15 dkg cukru

15 dkg hrubé mouky

2 vejce

1 dcl olivového oleje

prášek do pečiva

vlašské ořechy

rozinky

lžíce kakaa

kysaná smetana

čokoládová poleva

Popis přípravy:

Nastrouhaná jablka smícháme s nahrubo nakrájenými ořechy a lžící kakaa. Vejce ušleháme s cukrem a vlijeme na ochucená jablka. Poté přidáme olej, mouku s práškem do pečiva a vše dobře promícháme. Směs nalijeme do vymazané misky a upečeme. Hotovou buchtu vyklopíme, potřeme zakysanou smetanou a ozdobíme proužky čokoládové polevy.
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Buchta s ovocím

6 porcí 
Ingredience:
2   hrnky polohrubé mouky

3/4  hrnku cukru

3/4  hrnku mléka

půl hrnku oleje

2   vajíčka

1   prášek do pečiva

2   zakysané smetany

2   vanilkové cukry

1   balíček piškotů

2   vanilkový puding + cukr

ovoce - banány, ananas, meruňky, broskve atd.

Popis přípravy:

- v míse smícháme mouku, cukr, mléko, olej, vajíčka a prášek do pečiva

- nalejeme na plech

- dáme péct

- po vychladnutí po povrchu buchty rozetřeme zakysanou smetanu a položíme piškoy

- piškoty poklademe ovocem a zalijeme připraveným pudingem

- necháme vychladnut
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Buchta 

Ingredience:
těsto:

20dg hladké mouky

15dg moučkového cukru

4 vejce

1dl oleje

1dl mléka

1 pdp / prášek do pečiva /

možno dát i 1 vanilkový cukr

pudink:

1/2 l mléka

2 vanilkové pudinky / zdá se nám i lepší kakaový, ale může být jakýkoliv /

6-8 lžic cukru

dále potřebujeme:

2 - 4 zakysané smetany dle velikosti plechu a skořicový cukr.

Popis přípravy:

Vejce s cukrem utřeme a pak přidáme mouku, olej, mléko a PDP . Vylijeme na plech, který jsme předem vymazali máslem a vysypali hrubou moukou. Pak si uvaříme pudink a lžící ho rozneseme stejnoměrně po syrovém těstě na plechu. Pak dáme do trouby / 180st. / Pečeme dorůžova. Až buchtu vyndáme z trouby, tak jí hned potřeme zakysanou smetanou a posypeme skořicovým cukrem.
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Buchta šup - šup

Ingredience:
Těsto:

15 dkg cukru + 4 vejce ušlehat

20 polohr.mouky

1 prášek do pečiva

1dl oleje

2dl mléka

Pudink:

2 čokoládové pudinky

8dl mléka, 2 lžíce cukru

Krém:

1 šlehačka

2 zakysané smetany

2 lžíce moučk.cukru

1 vanilkový cukr

Popis přípravy:

Ušleháme cukr a vejce,přidame zbylé suroviny a těsto nalijeme na vymazaný a vysypaný plech. Uvařeny pudink nalejeme /teply/ cik cak na připravené těsto a dáme péci. Krém:Ušleháme šlehačku, přidáme zakysanou smetanu a cukr a potřeme na vychladlou buchtu. Posypeme grankem nebo strouhanou čokolád
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Buchta z cukety

 8 porcí 
Ingredience:
35 dkg cukety

25 dkg mletého cukru

25 dkg polohrubé mouky

3 vejce

1 sklenice oleje

3/4 prášku do pečiva

Popis přípravy:

Cukety nastrouháme na jemno, necháme chvilku odstát a pak slejeme šťávu. Všechny suroviny smícháme dohromady, nalijeme na plech a upečeme.
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Buchta z cukety 

4 porce 
Ingredience:
3vejce

2 hořčicové sklenice polohrubé mouky

2 hořčicové sklenice moučkového cukru

2 hořčicové sklenice nastrouhané a vymačkané cukety

1 hořcicová sklenice oleje

1 prášek do pečiva

1 kávová lžička jedlé sody

1 kávová lžička mleté skořice

Popis přípravy:

Vše se smíchá dohromady.Nalít na vymazaný pekáč(vysypaný strouhankou).Může se přidá i jakákoliv poleva a dát péci do trouby
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Buchta z jabĺk

Ingredience:
30dkg strouhaných jablk

15dkg cukru

15dkg hrubé mouky

2 vejce

1dcl olivového

prášek do pečiva

vlašské ořechy

rozinky

lžíce kakaa

kysaná smetana

čokoládová poleva

Popis přípravy:

Nastrouhaná jablka smícháme s nahrubo nakrájenými ořechy a lžící kakaa.Vejce ušleháme s cukrem a vlijeme na ochucená jablka.Poté přidáme olej,mouku s práškem do pečiva a vše promícháme.Směs nalijeme do vymazané misky a upečeme.Hotovou buchtu vyklopíme,potřeme zakysanou smetanou a ozdobíme proužky čokoládové polevy
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Buchta 

15 porcí 
Ingredience:
Těsto: 

2 sklenice kyšky

2 sklenice polohr. mouky

3 skl. cukru

1/4 skl. oleje

3 lžíce kakaa

3 lžičky sody

Krém:

25 dkg másla

18 dkg cukru

2 skl. kyšky

1 tvaroh

1 vanilkový cukr

Popis přípravy:

Suroviny na těsto důkladně promícháme a nalejeme do předem vymazaného a vysypaného ( moukou ) plechu,pečeme 25 min. ve vyhřáté troubě,dokud není buchta hotová. Suroviny na krém vyšleháme mixerem,až vznikne tuhá hmota a tu naneseme na vychladlou buchtu. Můžeme polít čokoládou
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Cuketová buchta

Ingredience:
350g nastrouhaných cuket

250g hladké mouky

200g cukru

1    vanilkový cukr

1    vejce

5    lžíc oleje

1    prášek do pečiva

100ml vlažné vody

Popis přípravy:

Vejce,cukr,vanilkový cukr a olej ušleháme do pěny.Přidáme mouku s práškem do pečiva,zalijeme vlažnou vodou a smícháme.Nakonec vmícháme nastrouhanou cuketu,přendáme na pekáč a pečeme asi 45 min
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Cuketová buchta s orechami

Ingredience:
3 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek mletého cukru

3 vajíčka

1 hrnek oleje

2 hrnky nastrouhané cukety

1 vanilkový cukr

1 prášek do pečiva

1 hrnek mletých ořechů

3 lžíce kakaa

1 lžička hořčice

Popis přípravy:

Vše smícháme, nalejem na plech a pečeme ve vyhřáté troubě.
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Čierna buchta

Ingredience:
1 máslo

2 sklenice cukru krystal

1 sklenice vlažné vody

3 lžíce kakaa;

2 sklenice polohrubé mouky

1 kypřící prášek do pečiva

1 vanilkový cukr

4 celá vejce

hrst kokosu.

( Míra je dána sklenicí od hořčice ).

Popis přípravy:

Máslo v míse necháme rozpustit ( např. v mikrovlné troubě ), pak přidáme cukr krystal, vodu a kakao, promícháme a odlijeme asi 1 dcl této hmoty. Do zbylé přidáme ostatní ingredience, mimo kokos, zamícháme a vlijeme na vymazaný a vysypaný plech. Pečeme asi 1/2 hodiny podle druhu trouby ( v plynové troubě po vyhřátí stáhneme plamen na polovinu, aby se těsto propeklo ). Po upečení polijeme ještě teplý moučník odloženou hmotou a posypeme kokosem.
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České buchty

Ingredience:
1 kostka droždí

6 lžic cukru

van. cukr

citr. kůra

3 sklenky pol. mouky

6 lžic tuku

špetka soli

2 žloutky

Popis přípravy:

zaděláme kvásek, který vlijeme do mísy s ostatními ingrediencemi. Necháme 1 h kynout. Plníme tvarohem, vkládáme na pekáč, po jedné mastíme dokola tukem, aby se neslepily. Pečeme ve středně vyhřáté troubě, [image: image24.png]



České buchty 

Ingredience:
350 g polohrubé mouky                   

350 g hladké mouky

170 g Hery      

3/8 l mléka

  2 žloutky         

  1 vejce

150 g moučkový cukr         

 70 g droždí

 15 g soli          

 100 g másla na vymazání pekáče

Popis přípravy:

V hluboké míse rozetřeme droždí s 1 lžičkou cukru, se dvěma  lžícemi mléka a s jednou lžící mouky dáme kynout. Do vykynutého kvásku přidáme mléko s rozkvrdlanými žloutky a vejcem, cukr, rozpuštěný vlahý tuk, sůl, mouku a vypracujeme hladké těsto. Pracujeme tak dlouho, až se těsto nechytá vařečky. Těsto poprášíme moukou, přikryjeme utěrkou a dáme kynout. Jakmile těsto vzejde, znovu propracujeme a dáme na 1/4 hodinu kynout.Potom zpracujeme.dobu hlídáme, dokud nejsou do růžova.
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Dierovaná buchta

Ingredience:
3 hrnky polohrubé mouky

2 hrnky cukru

3 celá vejce

6 lžic olej

1-2 hrnky mléka

1 prášek do pečiva

1 hera

20 dkg moučkového cukru

6 lžic kakaa

kokos

Popis přípravy:

3 hrnky polohrubé mouky smícháme s práškem do pečiva,cukrem,vejci,olejem a mlékem.Vytvořené těsto pečeme na vysypaném pekáči,v předehřáté troubě na 150°C po dobu 30 min. Během pečení si rozpustíme heru,přidáme do ní moučkový cukr a kakao.Po vyndání buchty z trouby,ji propícháme vařečkou a polejeme námi vytvořenou polevou a závěrem posypeme kokosem,či ořechy.
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Dobré cesto na buchty

Ingredience:
1 kg polohrubej múky

3 dl oleja

2 kávové lyžičky soli

3 vajcia

1 vanilkový cukor

1 prášok do pečiva

3 lyžice sušeného mlieka

kvások: 

1/2 l mlieka

10 dag droždia

3 lyžice práškového cukru

Popis přípravy:

Všetko vymiesiť na vláčne cesto, rozdeliť na 6 dielov a každý diel vyvaľkať na kruh a ten rozdeliť na  8 trojuholníkov, ktoré plníme rôznymi plnkami a stáčame do rožtekov.
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Domáce buchty

6 porcí 
Ingredience:
těsto:

1 kg hladké mouky

130 g cukru moučka

2 ks vejce

0,5 l mléka

1 káv.lž.
soli

170 g tuku na pečení /hera/

40 g droždí

náplň:

170 g povidel

10 g cukru moučka

5 cl vody

5 cl rumu

Popis přípravy:

Do mísy dáme mouku, rozdrobíme droždí, přidáme cukr, vejce, mléko, sůl a rozpuštěný tuk a vypracujeme těsto, které necháme vykynout. Z vykynutého těsta utvoříme válečky, které pokrájíme na dílky a každý dílek roztlačíme, naplníme náplní z uvedených surovin a pevně uzavřeme, aby náplň nevytekla. Dáme na vymaštěný plech a necháme kynout. Povrch pomastíme tukem a dáme péci do trouby na 200-250oC po dobu 30 minut. Hotové buchty pocukrujeme.
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Buchty

Ingredience:
21 dkg mouckoveho cukru

21 dkg 100 ivy

21 dkg strouhanych vlaskych orechu

14 dkg hladke mouky, 6 bilku

1/4 kypriciho prasku

1 dcl mleka

6 zloutku

14 dkg mouckoveho cukru

1 lzice vrouci vody

Popis přípravy:

Z cukru, tuku, mouky, orechu, kypriciho prasku a mleka vypracujeme testo, do ktereho lehce vmichame uslehane bilky. Peceme v hlubsim, vymazanem a vysypanem plechu cca 10-15 min. Horke potirame trenymi zloutky s cukrem, do kterych prikapnem vrouci vodu pro lepsi rozpusteni cukru. Zloutky nechame zaschnout a krajime na mensi ctverecky. - Vhodne jako vanocni pecivo
[image: image29.png]



Hrncová buchta

Ingredience:
2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek pískového cukru

necelý  1 hrnek oleje

3až4 vejce-(podle velikosti hrnků)

2 vanilkové cukry

1až 2 prášky do pečiva- (podle velikosti hrnků)nebo 2 prášky do perníku

mléko na poředění těsta

dále lze přidat ingredience podle chuti:

1/hrozinky a ořechy

nebo

2/kokos

nebo

3/kakao (do části těsta, potom vznikne "mramorová buchta"

nebo

4/2hrnky nahrubo nastrouhané a od vody vymačkané cukety

Popis přípravy:

Základní ingredience smícháme v míse, přidáme doplňkové ingredience podle chuti, poředíme mlékem na husté,ale tekoucí těsto, které nalijeme na tukem vymazaný a polohrubou moukou vysypaný pekáč. Pečeme v předem vyhřáté troubě okolo 50ti minut, podle výšky těsta. Ke konci pečení se špejlí přesvědčíme jestli je buchta pečená a jíž "nelepí".Buchta by měla po pečení vychladnout, jinak při manipulaci s ještě teplou hrozí sražení!! Vychladlou nakrájíme a pocukrujeme.
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Hrncová buchta

Ingredience:
3 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek moučkového cukru

1 hrnek mléka

1/2 hrnku oleje

3 vejce

prášek do pečiva

ovoce.

Popis přípravy:

Mouku smícháme s práškem do pečiva. Přidáme moučkový cukr, mléko, vejce a olej. Vše smícháme až se začnou tvořit bubliny. Nakonec vmícháme ovoce. Těsto nalejeme do vymazaného a vysypaného pekáče a pečeme ve vyhřáté troubě při 180C.
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Hrušková buchta

1 porce 
Ingredience:
1 hera

5 vajec

25 dkg pískového cukru

25 dkg hladké mouky

1 prášek do pečiva

6 vyzrálých hrušek

Popis přípravy:

Vyšleháme heru s cukrem a postupně přidáváme vejce. Přimícháme mouku s práškem do pečiva. Hmotu rozetřeme na vymaštěný plech. Okrájíme hrušky, zbavíme jadřinců, nakrájíme na silnější plátky a poklademe do těsta. Pečeme ve středně předehřáté trubě ca 20 mi
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Jablková buchta 

1 porce 
Ingredience:
Těsto:

300g nastrouhaných jablek

250g dětské krupičky

200g cukru

1 prášek do pečiva

3 vejce

150g másla

Poleva:

2 lžíce cukru

1 lžíce kakaa

1 lžíce rumu

Popis přípravy:

Zpracujeme těsto a pečeme v mírně vyhřáté troube cca 50 minut. Ještě horké polijeme polevou a posypeme strouhanými ořechy nebo kokosem.
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Jablková buchta s polevou

6 porcí 
Ingredience:
těsto:

35 dkg polohrubé mouky

25 dkg moučkového cukru

35 dkg strouhaných jablek

10 dkg oleje

2 vejce

1 1/2 prášku do pečiva

1/2 litru mléka

2 lžíce rumu

Poleva:

15 dkg moučkového cukru

2 lžíce kakaa

2 lžíce rumu

1 polévková lžíce mléka

strouhaný kokos

Popis přípravy:

Všehny ingredience na koláč smícháme a nalijeme na vymazaný a vysypaný pekáč.Dáme do předehřáté trouby péct. Do  a dáme rozpustit inkredience na polevu(nebo si koupíme hotovou)a ještě horký koláč potřeme a posypeme kokosem.
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Jablkový koláč

1 porce 
Ingredience:
4 vejce

150g tuku

100g cukru

300g hrub.mouky

1 pr.do pečiva

2,5 dcl mléka

250g cukru na pěnu

asi 4  větší jablka

Popis přípravy:

Třeme žloutky s cukrem a tukem,pak přidáme mléko,mouku a prášek.Vylijeme na vysypaný plech,poklademe nastrouhanými jablky a trošku zapečeme.Navršíme ušlehané bílky s cukrem a dopečeme do růžova.
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Jahodová buchta

Ingredience:
1/4kg pískového cukru

1/4kg hladké mouky

10 dkg oleje

1/2 peč.prášku

trochu vody

5 vajec na sníh

Popis přípravy:

Upečeme piškot a na něj dáme krém. Dáme rozmrazit kus jahod(džem), až je rozmražený, změříme v odměrce kolik jich je a zbytek dolijeme vodou, aby toho bylo 3/4l. Pak zamícháme 2 jahodové pudinky(vanilkové) a uvaříme. Necháme vychladnout. Vyšleháme 20dkg másla a 15dkg práškového cukru. Potom přidáme jahodovou směs a vyšleháme. Krém nalijeme na piškot a polijeme čoko
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Chutná buchta

Ingredience:
Vařené:

1/2 skl. vody

2 skl. moučkového cukru

špetka soli

1 hera nebo máslo

4 lžice kakaa

Přidané:

4 vejce

2 skl.polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

poleva (1/4 základního vařeného těsta) tj. asi:

3 lžíce vody

1/2 skl. moučk. cukru

1/4 másla nebo hery

1 lžíce kakaa

Popis přípravy:

Vařené těsto rozehřejeme v kastrůlku, oddělíme 1/4 na polevu. Do teplé hmoty zamíchat ingred.,,přidané " a pečeme zvolna na vymazaném a vysypaném plechu. Po upečení potřít polevou, kterou jsme oddělili předem.
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Jogurtová buchta s ovocím

Ingredience:
2 kelímky jogurtu

1 kelímek cukru

2 kelímky polohrubé mouky

1 kypřící prášek do pečiva

špetka soli

1 vajíčko

Ovocný kompot nebo ovoce dle chuti

Na žmolenku: polohrubá mouka, cukr, tuk

Popis přípravy:

Všechny ingredience smícháme dohromady. Vlijeme do tukem vymazané a moukou vysypané formy. Navrch umíchané hmoty naskládáme ovoce (libovolné, dle chuti). Posypeme žmolenkou. Pečeme 30-45 minut, dle teploty. Buchta je hotová,
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Jogurtový rez s ovocím

Ingredience:
4 vejce

2 kelímky od jogurtu mletého cukru - našlehat

1 a 1/2 prášek do pečiva

ovoce

Popis přípravy:

K našlehaným vejcím a cukru přidáme 2 bílé jogurty, 3 kelímky polohrubé výběrové mouky, 1,5 prášku do pečiva. Smíchá se a vyleje na vymaštěný a vypsypaný plech. Po povrchu poházíme ovoce a posypeme drobenkou.
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Kakaová buchta s jablkami

20 porcí 
Ingredience:
30dkg hrubé mouky

30dkg cukr písek

30dkg strouhaných jablek

15dkg másla nebo Hery

1 kypřící prášek

3 vejce

3 lžíce kakaa

Popis přípravy:

Vše smícháme dohromady a nalijeme do vymazaného moukou vysypaného pekáče.Pečeme na 180 stupňů asi 30-35 minut.
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Kelímková buchta

25 porcí 
Ingredience:
1 kelímek zakysaná smetana

1 kelímek hladká mouka

1 kelímek cukru

1/2 kelímku oleje

3 vajíčka

1 pr.do.pečiva

Příchuť - 1 kelímek kokosu, ořechu, kakaa apod.

Popis přípravy:

Zakysanou smetanu, hladkou mouku, cukr, olej, vajíčka a prdopeč smícháme (samozřejmě robot pomůže) a přisypeme dle naší chuti buď kokos, ořechy (rozdrcené) či kakao a dáme péct na 160°, tak na 30 minut (Samozřejmě záleží na tom, jak máte vypečenou troubu). Také je buchta dobrá třeba s kokosem a troškou ořechu, to ale opravdu záleží jen na vás.
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Koláč RAFAELO

10 porcí 
Ingredience:
2 hrnečky polohrubé mouky

1 hrneček cukru moučka

1 hrneček vlažného mléka

1/2 hrnečku oleje

2 vejce

1 prášek do pečiva

1 hrneček kokosu(na posypání)

1/2 hrnečku cukr moučka(na posypání)

250 ml Rama Cremefine ke šlehání(po upečení)

Popis přípravy:

Všechny suroviny smícháme,těsto vylejeme na plech a posypeme směsí-1 hrnek kokosu a 1/2hrnku cukru moučka,upečeme dorůžova.Ještě teplou buchtu polijeme Ramou(ano,1celá 250 ml neušlehaná Rama rovnoměrně).Dá se udělat varianta s přidáním kakaa do těsta,případně "počmáráním" povrchu čokoládovou polevou.
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Koláč s pudingom a smotanou

Ingredience:
4 žloutky

1 dcl vody

1 dcl oleje

1 vanilkový cukr

20 dkg moučkového cukru

20 dkg polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

sníh ze 4 bílků

2 čokoládové pudinky

3/4 litru mléka

2 zakysané smetany ( větší )

skořicový cukr

Popis přípravy:

Na vymazaný a vsypaný plech nalijeme těsto. 2 čokoládové pudinky svaříme ve 3/4 litru mléka a horký pudink nalijeme na těsto a buchtu upečeme. Na horkou buchtu rozetřeme 2 zakysané smetany a posypeme spoustou skořicového cukru ( více je lépe)
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Kysnutá buchta na plechu

1 porce 
Ingredience:
35 dkg pol. mouky

8 dkg cukru

1/2 hery rozpustit

2 cela vejce

1/4 l vlažneho mleka

3 dkg kvasnic

Popis přípravy:

Vše zamíchat,nalít na plech,nechat kynout asi 1 hod. Potom dát navrch ovoce a péci při teplotě 180°C.
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Kysnuté buchty

6 porcí 
Ingredience:
polohrubá mouka

vejce

droždí

cukr

mléko

tuk

Popis přípravy:

necháme kynout droždí mouku, cukr dáme do mísy přidáme droždí, rozpuštěný tuk, vejce a teplé mléko zaděláme a necháme kynout. Pak děláme klasické buchty 

[image: image45.png]



Limonádová buchta

Ingredience:
40dkg polohrubé mouky

30dkg moučkového cukru

9 lžic oleje

1 prášek do pečiva

3dl limonády

Popis přípravy:

Vše smíchat a péci 30 min. při 200°C.
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Kysnutý veľkonočný veniec
8 kousů
Ingredience:
500 gr polohrubé mouky

1 kostka droždí

250 ml vlažného mléka

50 gr cukru

50 gr másla

1 vejce

špetka soli

1 žloutek

4 lžíce cukru

8 vajec vařených 5 minut

Popis přípravy:

1. Mouku prosijeme, vytlačíme uprostřed důlek, droždí rozdrobíme do mléka, přidáme lžičku cukru a vše pak vlijeme do vytlačeného důlku v mouce a necháme 15 minut kynout.
2. Máslo rozpustíme a s vejcem a solí je přidáme do těsta a prohněteme. Dáme opět 15 minut kynout. Těsto rozdělíme na 8 dílů, z každého vytvoříme dva válečky, které srolujeme a uzavřeme do věnce a položíme na vymazaný plech. Potřeme žloutkem a posypeme cukrem. Na každý věnec položíme uvařené vejce. Necháme dalších 10 minut kynout. Pečeme při 180°C asi 20 minut.
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Kysnuté cesto

Ingredience:
1 kg polohrubej múky

0.6 l mlieka

1 kocka kvasníc

3 polievkové lyžice bravčovej masti

cukor ( keď sladké viac cukru

keď slané viac soli - podľa chuti )

soľ

Popis přípravy:

Všetko dobre vymiešame a necháme kysnúť. Po vykysnutí môžeme piecť koláč, závin , alebo buchty, ktoré potrieme rozšľahaným vajíčkom  1, Plnka do slaných buchiet : z NIVY syra ( tie neboli na akcií ale tiež sú vyskúšané) 2 ks syr NIVA - ( balený ) nastrúhame, 150-200g mäkkej salámy – šunky tiež nastrúhame, dochutíme podľa sezóny čerstvou zel. cibuľkou, resp pažitkou, resp. cesnakom - to podľa nálady a chutí, pridáme 1 resp. 2 kyslé smotany, resp. biely jogurt a plníme buchty. Táto pomázanka je veľmi dobrá aj na čierny chlieb  2. Buchtičky - kysnuté cesto rozdelíme na viac dielikov. Plnka- hera- trošku môžme nahriať, 3 ks vajec, soľ všetko rozmiešame Z každého dielika vyváľkame tenšie platky ( ako na závin ), ktoré potrieme 1. plnkou . Na to naukládame šunku, syr, resp. mäsová plnka a vyhráme sa s rôzným korením, a zvinieme závin. Potrieme vyjíčkom a pokrájame na trojuholníčky ( vrh posypeme sezamom, resp. rascou, resp. paprikou - fatázii sa medze nekladú ) a poukladáme na plech a dáme upiecť.
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Langoše

Ingredience:
1 kg hladké mouky

4 polévkové lžíce oleje

40 g droždí 

1 bílý jogurt

0,5 l mléka

1 čajová lžička sody

1 čajová lžička soli

Popis přípravy:

Do misy prosijeme mouku,přidáme sodu a sůl.Rozdrobíme droždí,nalijeme olej,jogurt,mléko a zaděláme husté těsto.Necháme vykynout. Pak těsto rozdělíme do dvou mikrotenových sáčků a uložíme na 12 hodin do mrazničky.Poté z těsta tvarujeme placičky (langoše)a na oleji je po oboch stranách opečeme.Potírame kečupem,utřeným česnekem se solí a sypeme struhaným sýrem.
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Lacná buchta bez vajička

Ingredience:
3 hrnky mouky (1/2 hladké, 1/2 polohrubé)

1 prášek do pečiva

2 hrnky cukru (krupice)

kakao dle chuti

3 hrnky kyselého mléka

1/2 hrnku oleje

Popis přípravy:

Smícháme mouku s práškem do pečiva, cukrem a kakaem. Zvlášť smícháme mléko (které případně rozmixujeme) a olej. Nakonec obě směsi smícháme dohromady a vlejeme na tukem vymazaný a moukou vysypaný plech. Pečeme ve středně teplé troub
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Marhuľový koláč

Ingredience:
350 polohrubej múky

3 vajcia

250g práškového cukru

1 vanilínový cukor

100 ml oleja

2 lyžičky sódy bikarbóny

1 pohár (720 ml) marhuľový kompót

čokoládová poleva

šľahačka na ozdobenie

Popis přípravy:

vajcia vyšľaháme s cukrom, pomaly pridáme olej a ešte šľaháme. Potom primiešame vanilínový cukor, kompót aj so šťavou a múku spolu so sódou bikarbónou. Cesto dobre premiešame a vylejeme na vymastený múkou posypaný plech (alebo vyložený papierom na pečenie). Rovnomerne rozotrieme a dáme upiecť. Vychladnutý koláč polejeme čokoládovou polevou. keď stuhne poleva koláč pokrájame na rovnaké kúsky a každý ozdobíme šľahačkou
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Mrkvová buchta

12 porcí 
Ingredience:
300g hrubé mouky

2lžíce sójové mouky

1prdopečiva, 100g krystal.cukru

1vanilkový cukr, hrst hrozinek

200g najemno strouhané mrkve

80g rozpuštěného másla

2dcl mléka

Popis přípravy:

Vše smícháme, vylijeme na vymazaný a vysypaný plech a pečeme při 180C
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Mrkvová buchta 

8 porcí 
Ingredience:
2 velké mrkve, 250g polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

150g cukr krupice

3 vejce, 1/2dc oleje, 1/2dc horké vody

Popis přípravy:

Mrkev nastrouháme. Cukr ušleháme se žloutky a olejem do pěny. Pomalu přidáváme vodu a mouku s práškem do pečiva. Přidáme mrkev a ušlehaný sníh z bílků. Pečeme ve vymazene a vysypané formě. Pečeme 20-30 minut. Buchtu můzeme polít bílkovou polevou, nebo jinak nazdobit.
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Nekysnuté rohlíčky

60 porcí 
Ingredience:
0,5 kg polohrubé mouky

1 vanilkový cukr

1 Hera

12 lžic vlažného mléka

1 kostka droždí

2 vejce

Popis přípravy:

Uvedené suroviny smícháme a vypracujeme těsto , které rozdělíme na 5 dílů.Vyválíme kolo a rozkrájíme na 12 stejných trojůhelníčků.Naplníme osl.tvarohem s rozinkami.Smotáme a potřeme rozš.vejcem.Pečeme při ca 170°C cca 10 min.Upečené a teplé obalíme v cukru.
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Nugátová buchta

8 porcí 
Ingredience:
4 vejce

25 dkg cukru

2dcl oleje

20 dkg hladké mouky

1/2 prášku do pečiva

na náplň: 

2balíky piškotů

1hera

10dkg moučkového cukru

2 lžíce kakaa

2 lžíce rumu

1/4 l.mléka 

poleva:

2 led.kaštany

Popis přípravy:

žlouty s cukrem utřeme do pěny přidáme olej, mouku, prášek do pečiva a sníh z bílků..smícháme a dáme na plech vymazaný a vysypaný(pečící papír)..mezitím rozdrtíme piškoty a přidáme Heru, moučkový cukr kakao, rum a mléko..šlehačem vyšleháme..a dáme na trochu vychladlý korpus..ve vodní lázni rozpustíme ledové kaštany a dáme navrch..rozetřeme po celé ploše..po vychladnutí dáme ještě na čas do lednice
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Ovocná buchta
1 porce

Ingredience:
Piškot:   - 8 žloutků

- 8 lžic cukru

- 8 lžic polohrubé mouky

- 8 lžic oleje

- vanilkový cukr

- prášek do pečiva

- sníh z osmi bílků

Nahoru: - marmeláda, - šlehačka

- zakysaná smetana

- ovoce (různé druhy)

Želatina: - 900 ml šťávy z ovoce

- 3 pudinky podle chuti,  - cukr
Popis přípravy:

Vypracujeme těsto a upečeme. Necháme vychladnout a potřeme jemně marmeládou. Ušleháme šlehačku a přimícháme zakysanou smetanu. Vše natřeme na piškot a naklademe ovoce. Uvaříme želatinu z ovocné šťávy, pudinků a cukru, a vychladlou nalijeme na buchtu.
[image: image56.png]



Parené buchty s tvarohom

1 porce 
Ingredience:
500g polohrubej muky

1 kocka kvasníc

100gkryšt.cukru

0,25l mlieka

100g roztopeného masla

2 žltky

plnka:

tvaroh

cukor podľa chuti

1 žltok

Popis přípravy:

Z mlieka ,kvasní a cukru si vytvoríme kvások,ktorý pridáme k muke a ostatným prísadám.Všetko spolu dobre vypracujeme na hustejšie cesto a dáme kysnuť na teplé miesto.Potom cesto vyvaľkáme,pokrájame naštvorčeky,naplníme plnkou,vyformujeme buchtičky a po chvíli dáme na 6-8 minut do pary.
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Perníková buchta

6 porcí 
Ingredience:
400g hladka muka

300g praskovy cukor

2dck oleja

2 PL kakaa

0,5L mlieka

1KL sody bikarbony

1 KL skorice

1 pernikovy prasok

2 cele vajcia 

dzem a cokoladu na varenie

Popis přípravy:

Vsetko spolu rozmixujeme elektrickym slahacom,kym to bude celkom riedke.Pekac si vymastime olejom,testo vlejeme na pekac a dame piect na 180 stupnou,pecieme 20 az 30 minut.Ked je kolac hotovy,pockame az vychladne a potrieme ho dzemom {to je jedno akym} a na vrch polejeme cokoladou.
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Buchta

30 porcí 
Ingredience:
200g hladké mouky

200g cukr moučka

2 vejce

1 dcl oleje

prášek do pečiva

1 l mléka

2 vanilkové pudinky

2 zakysané smetany

skořicový cukr

Popis přípravy:

Zamícháme cukr, vejce, olej a postupně přidáváme mouku s práškem do pečiva. Těsto dáme na vymaštěný a moukou vysypaný plech. Dále uvaříme 2 pudinky v 1 l mléka. Hotový pudink vylijeme na neupečené těsto a dáme péci. Buchta je za chvíli hotová a na závěr ji potřeme zakysanou smetanou a posypeme skořicovým cukrem.
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Pichaná buchta
1 porce

Ingredience:
250g polohrubé mouky

205g cukru

prášek do pečiva

1 vejce

3 lžíce kakaa

1/4 l mléka

rozinky, ořechy - není nutné

Na polevu:

110g másla

110g cukru

2 lžíce mléka

3 lžíce rumu

3 lžíce kakaa
Popis přípravy:

Vše smíchat a nalít na pekáč, péct při 170 °C. Ještě teplou buchtu propíchat vidličkou a potřít polevou
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Pichaná buchta 2
1 porce

Ingredience:
3 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek ml. cukru

1 a 1/2 hrnku mléka

3/4 hrnku oleje

prášek do pečiva

2 vejce

Poleva :

1 hera

300 g ml. cukru

3 lžíce rumu

3 lžíce kakaa

Popis přípravy:

 Suroviny smícháme a na vymazaném a vysypaném pekáči upečeme, ještě teplou buchtu propícháme opačným koncem vařečky a zalejeme polevou. Poleva: rozpustíme tuk a vmícháme ostatní suroviny
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Piškóta

Ingredience:
10 lžic mletého cukru

10 lžic oleje, 1/4 litru vlažného mléka

25 dkg. polohrubé mouky

1 žloutek, 1 prášek do pečiva

sůl.

Popis přípravy:

Vše smíchat dohromady, navrch ovoce a posípku. Péct na plechu asi 20minut.
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Piškóta

Ingredience:
Na jedno vejce 3 dkg cukr moučka

2,5 dkg polohrubé mouky, špetka prášku do pečiva, citr. kůra

Popis přípravy:

Ušlaháme sníh z bílku, potom zašleháme cukr do husté pěny a na závěr zašleháme žloutky. Na konec do směsi vmícháme zlehka mouku s práškem dopečiva a citrónovou kůru.
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Pudingová buchta

30 porcí 
Ingredience:
20 dkg hladké mouky

4 vejce

20 dkg moučkového cukru

1 dcl oleje

1 dcl vlažného mléka

1 sáček kypřicího prášku

1 sáček pudingu

0,5 l mléka

2 kelímky rama cremefine zakysaný krém 

Popis přípravy:

První 3 ingredience ušleháme šlehačem. Potom přidáme 1dcl oleje, 1dcl vlažného mléka, prášek do pečiva.Těsto nalijeme na vymazaný a vysypaný plech. Nahoru přidáme po lžících horký puding z 1/2 mléka a upečeme. Na upečenou horkou buchtu nalijeme 2 Ramy Cremefine zakysané krémy. Posypeme čokoládou nebo skořicovým cukrem.
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Pudingová buchta

4 porce 
Ingredience:
1 litr mléka

3 čokoládové pudingy

cukr

4 celá vejce

20 dkg cukru

20 dkg polohrubé mouky

1 dcl oleje

1 dcl vody

prášek do pečiva

vanilinový cukr

citronová kůra

špetka soli

2 až 3 kelímky kysané smetany

1 margotka

Popis přípravy:

Uvaříme pudingy v mléce, přidáme podle chuti cukr. Z dalších ingrediencí vypracujeme těsto,které nalijeme na moukou vysypaný plech- na těsto nalijeme hotový puding a dáme péct. Po upečení,na horký puding rozetřeme 2 až 3 kelímky kysané smetany ( krémové ),na povrch nastrouháme jednu margotku a necháme vychladnou
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Pudingová buchta

Ingredience:
Na těsto:

4 vejce, 20 dkg cukru

20 dkg polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

1 dcl oleje, 1 dcl vody

Na pudink:, 1l mléka

2 a půl pudinku, cukr

Na potření:

3ks kysané smetany, Granko

Popis přípravy:

Uvaříme pudink. Vejce ušleháme s cukrem, přidáme olej, vodu a mouku s kypřícím práškem. Na vymazaný a vysypaný plech nalijeme těsto a zalijeme pudinkem. Pečeme v troubě (220°C) cca 30-40 min. Upečenou buchtu můžeme potřít kysanou smetanou a posypat Grankem.
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Buchta

Ingredience:
30dkg hl.mouky

20dkg Hery

2 žloutky

2 lžice mléka

sníh ze 4 bílků

250 g prášk.cukr

250 g rybízu

Popis přípravy:

Zpracovat v těsto na plech a upéct. Sníh ze 4 bílku+25dkg cukru. Na upečené těsto dáme asi 25 dkg rybízu a zalejeme sněhem a dáme do trouby dokud sníh nezčervená.
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Rýchla buchta

Ingredience:
15 lžic polohrubé mouky

5 lžic cukru písek

5lžic másla

1 vejce-sníh

1 prášek do pečiva

1 sklenice mléka

ovoce

žmolenka

Popis přípravy:

Z vejce sníh, vše smíchat dohromady, nalít do do vymazaného a vysypaného pekáče. Poklademe ovocem a posypeme žmolenkou. Pečeme přibližně 30 min.
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Rýchla buchta

Ingredience:
4 pol. lžíce cukru

2 vejce

10 pol. lžic polohr. mouky

4 lžíce oleje

1 prášek do pečiva

mléko

Popis přípravy:

Všechny suroviny smícháme dohromady, popř. naředíme mlékem aby těsto bylo řidší. Na vyšší plech zaděláme 2x várku! Vymazat plech, vysypat (můžeme kokosem). Navrch jakékoliv ovoce: švestky, jablka..... Posypat žmolenkou.
[image: image69.png]



Rýchla buchta z jogurtu

4 porce 
Ingredience:
velké balení jogurtu

cukr krystal

vejce

polohrubá mouka

čerstvé meruňky a švestky

žmolenka (drobenka)

máslo

Popis přípravy:

Velké balení bílého jogurtu dáme do mísy. Kelímek od jogurtu použijeme na dávkování - půlku kelímku cukru, celý kelímek polohrubé mouky + jedno vejce. Zamícháme. Vymažeme plech máslem a vysypeme hrubou moukou nebo strouhankou (dle chuti). Dáme těsto, na něj švestky nebo meruňky (či jiné ovoce) - možno i dohromady pro lepší a rozmanitější chuť a posypeme drobenkou. Pečeme a kontrolumeme.
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Rýchla buchta 

Ingredience:
40 dkg polohrubé mouky

30 dkg cukru (krystal nebo krupice)

0,2 l oleje

2 polévkové lžíce kakaa

1 vrchovatá kávová lžíce jedlé sody

0,5 l podmáslí

čokoládová poleva

Popis přípravy:

Ingredience se smíchájí dohromady, peče se na vymazaném a vysypaném plechu, po vychladnutí se polije čokoládovou polevou. Je možné polevu doplnit mletými ořechy.
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Rýchle buchtičky

6 porcí 
Ingredience:
1/8 l  mléka

2 vejce

1/4 kg polohrubé mouky

2 lžičky vanilkového cukru

1/2 prášku do pečiva

Popis přípravy:

Všechny ingredience smíchat do těsta a lžičkou vkládat do fritovacího hrnce, nebo na pánev s olejem. Po osmažení obalit v moučkovém cukru smíchaného s vanilkovým
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Slavnostná buchta

10 porcí 
Ingredience:
200g cukru

4žloutky

200g hladké mouky

1dcl oleje

1dcl mléka

1prášek do pečiva

4bilky na sníh

Pudink:

1/2 l mléka, vanilkový pudink

cukr, 2kelimky zakysané smetany

skořicový cukr

Popis přípravy:

Cukr ušlehame se žloutky.Postupně se přidá olej,mléko,prášek do pečiva,mouka a nakonec se vmícha ušlehaný sníh.Poté vylejeme na vymazaný a vasypaný plech.Z1/2l mléka se uvaří vanilkový pudink,který se horký po lžičkách dá na neupečené těsto a upeče se.Až upečená buchta zchladne,potřeme ji 2 kelimky zakysané smetany a posypeme skořicovým cukrem.
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Šup šup buchta 

Ingredience:
40dkg polohrubé mouky

15dkg cukru, 1dcl oleje, 4 celá vejce

1 prášek do pečiva

0,72l jakéhokoliv kompotu i se šťávou/velká zavařovačka/

Popis přípravy:

Veškeré suroviny vsypeme do mísy, promícháme a vlijeme do vymaštěného a hrubou moukou vysypaného plechu. Hotovou buchtu můžeme po vychladnutí zdobít různou polevou.
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Švédska buchta

4 porce 
Ingredience:
těsto:

5 dkg Hery

4 žloutky

1 a půl lžičky prášku do pečiva 

4 lžíce mléka

10 dkg hl. mouky

8 dkg krystalového cukru

sníh ze 4 bílků

12 dkg moučkového cukru

nahrubo nasekané ořechy  hrsť

Popis přípravy:

utřeme těsto, které natřeme na vymazaný plech , na těsto dáme  ořechy a sníh z cukrem - upečeme (jen 170C)  do růžova po vychladnutí dáme na polovinu placky 2 ušlehané šlehačky a  nadrobno nakrájené ovoce ( kompotované broskve, banány, amnanas) přiklopíme druhou polovinou placky a necháme ztuhnout
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Tvarohová buchta

Ingredience:
mouka polohrubá

vejce, Hera, prášek do pečiva

cukr, kakao

tvaroh, rozinky

vanilkový cukr

Popis přípravy:

Spodní těsto: 30 dkg pol. mouky, 1 vejce, 13 dkg hery, 10 dkg cukru, 5 lžic studené vody, 1/2 prášku do pečiva, 3 lžíce kakaa - vyválet na vále

Nádivka:  2 tvarohy, cukr, vejce, rozinky, vanilkový cukr 

Piškot:  20dkg mouč. cukru, 6 lžic studené vody 3 žloutky, 1/2 skleničky oleje /1 dcl/ - vše utřít přidat 25 dkg pol. mouky, 1/2 prášku do pečiva, sníh ze 3 bílků, nalijeme na tvaroh a pečeme v rozpálené troubě.
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Dolky z lekváru

Ingredience:
Pro 4 osoby: 

500 g polohrubé mouky

15 g droždí, 60 g cukr krupice

250 ml mléka, 1 ks vejce, špetka soli

hladká mouka na vyválení a podsypání

200 g švestkových povidel

1 lžíce oleje do těsta, 150 g měkkého tvarohu

2 lžíce vanilkového cukru

250 g švestek, 1 lžíce cukru, olej na smažení

máta

Popis přípravy:

1. Droždí promícháme s cukrem, rozředíme vlažným mlékem, přidáme trochu mouky a necháme vykynout. 2. Do zbytku mouky přidáme podtupně vejce, cukr, sůl, lžíci oleje, mléko ( trochu si necháme na pozdější rozdělání tvarohu) a vykynutý kvásek. Směs pečlivě promícháme a vypracujeme v hladké těsto, které necháme v teple kynout. 3. Vykynuté těsto vyklopíme na pomoučený vál a rozválíme na silnější plát. Tvořítkem nebo skleničkou vykrájíme vdolečky. Dáme na pomoučené prkénko, přikryjeme utěrkou a necháme asi 15 minut kynout. Mezitím si připravíme povidla. Švestky řádně omyjeme, vypeckujeme a nakrájíme na drobné kousky.Dáme je do kastrolu, přidáme lžíci cukru, trochu vody a asi 10 minut povaříme. Pak přidáme švestková povidla a za stálého míchání vše svaříme. Švestkový "rozvar" necháme dokonale vychladnout. 4. Na pánvi nebo v kastrolu rozehřejeme vyšší vrstvu oleje. Do středu vdolečků uděláme palcem důlek a touto stranou je vkládáme do horkého oleje. 5. Smažíme z obou stran dozlatova. Tvaroh rozmícháme s vanilkovým cukrem a mlékem. Vdolky potřeme povidly a ozdobíme tvarohem a mátou. Doba přípravy přibližně 60 minut, 1 porce asi 3 516 kJ/839 kcal.
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