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Dukatové buchticky

Na dukatové buchti¢ky budete potrebovat (4 porcie ako hlavné jedlo, 8 porcii ako dezert):

7 g suSeného drozdia, 1 ¢ajovu lyzicku krystalového cukru, 600 g hladkej muky, Stipku soli, 40 g praskového cukru, citrénovu
kéru z 1 citréna, 300 ml plnotu¢ného mlieka, 40 g masla, 1 sitok, 1 celé vajce, maslo na potieranie

Na vanilkovy krém budete potrebovat:
500 ml pInotuéného mlieka, 4 #itka, 110 g krystalového cukru, 20 g kukuri¢ného $krobu, vanilkovy lusk

A TAKTO NATO:
Pripravte cesto na dukatové buchti¢ky. 100 ml mlieka trochu ohrejte, nasypte don suSené drozdie, krystalovy cukor
a premiesajte, aby sa drozdie rozpustilo. Kvasok nechajte 10 aZz 15 minut napucat.

Vo velkej mise zmieSajte muku so solou, praskovym cukrom a citrénovou kérou. V mensej mise ohrejte zvysnych 200 ml
mlieka, rozpustite v fom maslo a po vychladnuti v nom rozslahajte vajicka.

Do misy s mukou pridajte napucany kvasok, mlieko s rozpustenym maslom a vajcami a mieste v kuchynskom robote asi 10
minut. Vymiesené cesto vlozte do maslom vymastenej misy, prikryte potravinovou féliou a nechajte na teplom mieste
kysnut 1 a pol hodiny.

Plech potrite maslom. Cesto po vykysnuti rozdelte na 9 rovnakych Casti. Z kazdej ¢asti oboma rukami vyvalkajte valceky
a ukladaijte ich SirSou stranou na vymasteny plech. Valc¢eky valkajte na doske potretej maslom, aby sa jednotlivé valce

k sebe nelepili. Pomocou stierky rozrezte valce na drobné buchticky, potrite ich rozpustenym maslom, prikryte plech
utierkou a nechajte eSte 15 minut podkysnut. Pecte pri teplote 180 stupriov priblizne 20 minut.

Tesne pred podavanim pripravte vanilkovy krém. Mlieko zahrievajte na strednom plameni. Zitka rozmixuijte s krystdlovym
cukrom. Prilejte trochu horuceho (nie vriaceho!) mlieka, opat mixujte, pridajte kukuriény $krob a rozmixujte. Zitkovi zmes
pridajte do hrnca s horicim mliekom a ihned miesajte. Vanilkovy krém na miernom ohni za neustaleho miesania metlickou
privedte k varu. Na zaver pridajte do krému semienka z vanilkového lusku, dobre zamieSajte a ihned podavajte.
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