JEDNODUCHO. CHUTNE.

Buchticky s bylinkami plnené Zottarellou

Na pripravu bylinkovych buchiet plnenych Zottarellou budete potrebovat’.

270 ml vody, 7 g drozdia, 2 lyzicky cukru, 2 straciky cesnaku, 30 g masla, 60 ml oleja, 490 g hladkej miky,
2 lyzicky soli, hrst’ ¢erstvych byliniek (rozmarin, tymian, pazitka, oregano, saturejka), Zottarella Minis,
1 2ltok, 1 lyzicu mlieka

Drozdie a cukor nasypte do $alky s vlaznou vodou. Nechajte par minit postat’ a potom zamiesajte.
Nechajte kvasok napucat’. Medzi tym v Cistej mise zmiesajte muku so sol'ou a rozpustite maslo.
Napucané drozdie vlejte do misy robota, prilejte vlazné, rozpustené maslo, olej a rozpuceny cesnak.

S nastavcom hiaku chvil'u mieste, postupne pridavajte muku. Bylinky nadrobno nasekajte a pridajte do
cesta tiez. Nechajte hniest’ aspon 10 minit. Cesto by malo byt’ stale lepkavé. Po vymieseni ho prelozte
na mikou posypani pracovnd dosku a zapracujte len to'’ko muky, aby bolo cesto stile vla¢ne, trochu
lepkavé, ale nelepilo sa na pracovni dosku. Vytvarujte z neho jednu vel’ku gul'u, vlozte do ¢istej misy,
prikryte vlhkou utierkou, potravinovou féliou a na teplom mieste nechajte kysniat’ aspon 30 mindt,
kym nezdvojnasobi svoj objem. Po vykysnuti cesto rozdel'te na 16 rovnakych ¢asti, naplite mini
gulkami Zottarella a prstami tvarujte malé gule. Ulozte na papierom vystlany a jemne muikou posypany
plech. Buchti¢ky prekryte utierkou a nechajte este cca 1o minat podkysnut’. Prave v tejto chvili sa
mozete rozhodnit’, ¢i si bylinkové buchty upeciete hned’, alebo na druhy den, aby boli ¢erstvé a vlacne.
Pokojne ich nechajte cez noc v mraznicke, vobec im to neuskodi.

Ak ste sa rozhodli upiect’ ich hned’, tak predhrejte riru na 190 stupnoy, tesne pred pecenim buchty
potrite rozslahanym Zitkom s mliekom. Pecte 25 — 30 miniit, posledné minity moZete nechat’ riru
zapekat’ zhora, aby chytili pekni farbu.

Podavajte s cerstvym maslom a bylinkami.

TIP: Cerstvé buchticky rozrezte, potrite maslom, pridajte platok paradajky, zottarelly a listok bazalky:

Miam!



