Recept na buchtu s jahodami (ovocem) podle
moji maminky

Sladké pokuseni s jahodami v srnc¢im hrbetu. On to recept moji maminky uz vlastné neni. Cely jsem
ho prepracovala z toho divodu, Ze tésto obsahovalo olej a proti tomu moje zazivani protestuje.
Jahodova buchta je vybornd, priprava tésta je jednoducha a misto jahod lze pouzit jakékoli ovoce.

Maminka ji pekla na plechu a pouzila polovinu mouky hrubé. Nevazila, ale mérila. Do tésta pouzila
olej, ale moje zazivani olej netoleruje. Nahradila jsem ho rozpusténou Herou ¢i rozpusténym maslem.
Na dozdobeni pouzivala klasickou drobenku a jé mam radéji cokoladu s mandlemi.

Na pripravu buchty s jahodami (ovocem) budeme potrebovat

Na teésto

* 370 g mouky polohrubé

e 200 g krupicového cukru

e 8 g prasku do peciva

1 Spetku soli

250 ml mléka vlazného

125 g rozpusténé Hery vlazné (ne horké)
1 celé vejce

14 vétsich jahod nebo 28 mensich jahod
Tuk na vymazani formy

e Hrubou mouku na vysypani formy

e 2 formy ,srnci hrbet”

Na dozdobeni

10 g horké cokolady

* 1 ¢ajovou 1zicku smetany o obsahu minimalné 30 % tuku

e Mensi a pevnéjsi sacek (treba ten na zamrazovani potravin)
¢ 1 polévkovou 1zici nasekanych mandli

Peceme na 190 °C po dobu 35-40 minut.

Postup pripravy buchty s jahodami

Obé formy peclivé vymazeme tukem a vysypeme hrubou moukou. Sypké suroviny (mouku, krupicovy
cukr, Spetku soli a prosaty prasek do peciva) smichame dohromady. Smés budeme postupné, po
1Zicich, pridavat do tekuté smési.

Buchtu s jahodami muzeme pripravovat ru¢né nebo jako ja, v robotu. Do misy robota nalijeme
rozpusténou Heru a mléko. Oboji vlazné. Pridame jesté 1 rozklepnuté vajicko. Do hlavy robota
upevnime lopatkovy néastavec a pustime ho na polovi¢ni vykon.

Robot nechdme pracovat priblizné 1 minutu, jen do doby, kdy se mléko, Hera a vajicko spoji. Nyni
vykon robota lehce snizime a po 1zicich pridavame sypkou smés. Kazdou 1zici nechdme zapracovat a
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teprve potom pridame dalsi.

Hotové tésto rozdélime do srnc¢ich forem a povrch stérkou urovname i do okraji.

Do kazdé formy rovnomérné prostredkem rozlozime 7 jahod. Do kazdé lehce tukneme prstem.
NezatlaCujeme.

Vezmeme si nizky plech na peceni a obé formy na néj polozime vedle sebe. Plech vlozime doprostred
trouby vyhraté na 190 °C a peceme 35-40 minut.

Pred vyjmutim z trouby provedeme kontrolu upeceni vpichem Spejle. Bude-li po vytazeni z tésta
suchd, mame upeceno.

Ja mam 2 srnci formy. Jedna je Sirsi a té staci 35 minut na upeceni a druhé je uzsi a tam musim
pridavat 7-8 minut. Proto radim, radéji kontrolovat vpichem Spejle.

Obé formy s upecCenym obsahem postavime na mrizku a nechame ¢astecné vychladnout.



Buchtu s jahodami vyklopime na pripraveny tac a nechame zcela vychladnout. Ja jsem ji nasledné
pretocila jahodami nahoru.

Do sklenéné misky vlozime Cokoladu a priddme smetanu na $lehéni. Misku postavime na kastrulek,
ve kterém je mirné vrouci voda tak, aby se dno misky nedotykalo hladiny. Cokoladu za stalého
michani nechdme nad vodni lazni zcela rozpustit.

Rozpusténou ¢okoladovou polevu prelijeme do pripraveného sacku, z kterého po naplnéni polevou
odstrihneme opravdu maly otvor tak, abychom ndasledné ziskali tenky proud tekouci ¢okoladové

polevy.

TIP Polevu pripravuji z vétsiho mnozstvi a nespotrebovanou i se sackem nejprve necham
vychladnout a nasledné ji ulozim do plastové nadobky do mrazaku. Pri pristim pouziti
sacek jen vlozim do vrouci vody a po¢kam tak minutu, nez se ¢okolada rozpusti. Cokolada
je vzdy pripravena.

Z cokoladové polevy na povrchu jahodové buchty vytvorime cik-cak ¢okolddovou zebru. Povrch jesté
posypeme nasekanymi mandlemi.

Kdo nechce ¢okoladu, muze pred pe¢enim povrch posypat klasickou drobenkou a pak spole¢né
nechat upéct.



