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Pecivo bez drozdia a kysnutia

U nds doma pecieme kysnuté pe¢ivo minimalne tri krat do tyzdna a bavi nas to. Ale obcas sa stava, ze
ideme rafajkovat’a peciva nieto. Co robit”? Kysnutie trva aj niekolko hodin. To s rafiajky davno za nami.
Tak nas napadlo, Ze to jednoducho musi ist’ aj bez tohto zdlhavého procesu. A viete ¢o? Ide to! Nase
buchty bez drozdia a bez kysnutia st pripravené za 1o minat. To je parada, v§ak? Potom uz len $up s nimi
do rarya hotovo. Chut'ovo st vynikajiuce. Krehucké a mikké. Ak siich s nami napeciete, urcite si ich
zamilujete. Za to vim ruc¢ime.

Na pecivo bez drozdiaa kysnutia budete potrebovat’ (12 ks):

480 g hladkej miky

12 g kypriaceho prasku

I ¢ajovu lyzicku jedlej sody

I ¢ajovi lyzicku soli

1 ¢ajovi lyzicku krystalového cukru
I celé vajce

1 bielko

60 goleja

250 g kyslej smotany

#ltok a trosku mlieka na potretie
A TAKTO NATO:

Vsetky suroviny navazte a vymieste v kuchynskom robote. Cesto vyberte na pomucend pracovnu dosku a
rozdel'te ho na 12 rovnakych casti. Vytvarujte buchty do okrihleho, alebo podlhovastého tvaru, potrite ich
#ltkom zmiesanym s mlickom a pecte pri teplote 180 stupiiov priblizne 20 mindt. Po vytiahnuti ich
nechajte vychladnut’.
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