coolinani

JEDNODUCHO. CHUTNE.

Kysnuté buchticky s mandl'ami a slanym
karamelom

Na pripravu slaného karamelu budete potrebovat’:
170 g krystalového cukru, 30 ml vody, 50 ml 33% smotany, 55 g masla, 3 g hrubozrnne;j soli
Na pripravu kysnutych buchti¢iek budete potrebovat’:

280 g hladkej miky. 30 g mandl'ovej micky (alebo na jemno mixované mand. lupienky), 25 g praskového cukru,
5 g susen¢ho drozdia, 100 ml vlazného mlieka, 1 vajce, 60 g masla izbovej teploty, 1 zltok, lyzicu mlieka na
potieranie, mandl'ové lupienky na posypanie, praskovy cukor

Pripravte si slany karamel. Cukor s vodou varte na miernom ohni bez mieSania, obcas zatraste hrncom, aby sa
karamel tvoril rovnomerne. Pouzite hrniec s hrubym dnom. V samostatnom hrnci ohrejte smotanu, maslo a sol’.
Smotana musi byt hortca, ale nesmie vriet. Karamel zaéne tmavnut’, varte ho eSte 5-7 minuat, kym nedosiahne
jantarovu farbu. ZlozZte karamel z platne, zalejte horicou smotanou a metlickou miesajte. Davajte pozor, karamel je
hortci, na zaciatku zvacsi svoj objem a bude sa z neho vel'mi parit, preto bud’te opatrni. Preced’te cez sito do Cistej
nadoby a vlozte do mraznicky.

Hladkt a mandl'ovi muku, cukor a drozdie zmieSajte v hlbokej mise. Na miesenie pouzite robot s hdkovym
nastavcom. Do mu¢nej zmesi postupne pridavajte vlazné mlieko, vajce a na zaver mikké maslo. Mieste este
minimalne 5 mintt. Vytvori sa méikké a lepkavé cesto. Vlozte ho do Cistej misy, prikryte navlhc¢enym papierom na
pecenie a prekryte eSte potravinovou foliou. UloZte na teplé miesto na hodinu, az hodinu a pol.

Vykysnuté cesto zrazte, rozdel'te na osem rovnakych dielov, z ktorych vytvarujte malé buchticky. Cesto musi byt
stale lepkavé, aby z nich po naplneni nevytiekol karamel. Z buchticiek urobte asi 1 cm hrubé placky a naplite
karamelom a zlepenim vytvorte buchtic¢ky. Pracovat’ musite rychlo, karamel sa pri izbovej teplote bude rychlo topit’.
Umiestnite na dva plechy a nechajte medzi nimi dostato¢ny rozostup. Buchty prekryte utierkou a nechajte este 15
minat podkysnat’. Pred vloZzenim do riry potrite Zitkom zmiesanym s mlieckom a posypte mandlovymi lupienkami.

Teplovzdusnu raru predhrejte na 180 stupiiov. Pecte 8 — 12 minut, az buda buchtic¢ky zlaté. V mojej teplovzdusne;j
rare boli hotové za 8 mintt. Nechajte trochu vychladnut’ a posypte praskovym cukrom. Najlepsie st eSte trochu
teplé.



