Povidlové buchty pro méeho Honzu

https://www.varimesmarcelou.cz/povidlove-buchty-pro-meho-honzu

Buchty se u nas doma pekly od nepaméti. Pekla je babicka, pekla je i moje maminka. Nejvice mi
chutnaly ty s povidly. A kdyZ mi maminka cetla pohadky, fascinovala mé ta, v které Sel Honza do
svéta s rancem plnym buchet. Ja bych daleko nedosla, protoze babi¢¢iny buchty bych snédla hned za
prvnim kopcem. Dnes mam jednoho Honzu doma, neni pohadkovy, a moc rdda mu pecu buchty.

Na pripravu 18 kusu povidlovych buchet budeme potrebovat

Na prvni tésto (kvaskovy startér)

¢ 50 g hladké mouky

50 g polohrubé mouky
100 g vlazného mléka
15 g kvasnic

20 g krupicového cukru

Na druhe testo

e 200 g polohrubé mouky

200 g hladké mouky

100 g krupicového cukru

2 Spetky soli

2 zloutky (syrové)

100 ml vlazného mléka

100 g masla pokojové teploty nakrajené na cca 2 cm kostky
e + vykynuté prvni tésto

Na napln

» 250 g Svestkovych povidel

e Maslo na potreni jednotlivych buchet pred pe¢enim

Sadlo na vymazani pekace

Horké rozpusténé maslo s rumem (1:1) na potreni upecenych horkych buchet
Pekac s vyssim okrajem o rozmérech: 35 cm x 20 cm

Robot na pripravu tésta

Doba kynuti 1 tésta: 45 minut
Doba hnéteni v robotu pomoci haku: 15 minut
Doba kynuti hotového tésta: 1 hodinu

Peceni: na 190 °C 35 minut - pred koncem peceni zakryt alobalem

Postup pripravy povidlovych buchet
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Nejprve si pripravime 1. tésto (kvaskovy startér).

Do misky odvazime vlazné mléko, nadrobime kvasnice a zasypeme je 20 g krupicového cukru. Metlou
proslehame, az se kvasnice i cukr rozpusti. Pak naraz prisypeme promichanou smés z 50 g hladké
mouky a 50 g polohrubé mouky. Lzickou s delsi rukojeti vymichame ridké tésto. Netrva to ani
minutu. Sem tam hrudka nevadi.

Z mikrotenového saCku udélame pres misku stan a nechame kvaskovy startér 45 minut kynout.

Po této dobé pristoupime k pripravé hlavniho tésta na buchty.

Priprava 2. tésta

Do misy robota odvéazime obé mouky na druhé tésto, pridame krupicovy cukr, sul a vée promichame.
Pridame dva zloutky, 5 1zic vlazného mléka (z pripravenych 100 ml) a vykynuté 1. tésto, které zatim
3x nabylo na objemu.



Robot pustime na nizky vykon. Asi po minuté hnéteni zacneme postupné pridavat kostky masla a 1zici
mléka. Tak postupujeme do Uplného spotiebovani odvazeného masla i odméreného mléka. Maslo
musi do tésta prijit jako posledni.

Zvysime vykon robotu na polovinu a nechame ho pracovat na celkovou dobu 15 minut. Ja jsem asi 2x
robot zastavila a stérkou jsem tésto stahla ze stén a pak nechala robot pracovat dal.

Hotové tésto stdhneme z haku, pomoci cukrarské karty nebo stérky z néj v mise udélame kouli a
poprasime ji moukou. Zakryté (vyborna je potravinarska folie) nechame 1 hodinu kynout.

A jdeme na pripravu buchet
Vykynuté tésto vyklopime na pomouceny val a rozdélime na 3 stejné velké kusy - bochanky. Tésto

nesmi byt prilis tuhé, protoze pak by byly tuhé i buchty. Pomoucené dlané jsou skvély pomocnik.
Bochanky nechdme 15 minut kynout.
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Kazdy bochanek pak rozdélime na polovinu a kazdou polovinu na 3 stejné vysece.

To samé udélame i s ostatnimi dvéma bochénky. Z rozdéleného tésta v dlanich vytvarujeme hladkou
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kulicku a preneseme ji na plech pokryty papirem na peceni. Celkem vytvorime 18 kulicek.

Nez zpracujeme celé tésto, tak ta prvni kulicka uz ndm krasné nakynula. Spojem ji polozime nahoru
a dlani rozmackneme do tvaru placicky. Doprostred polozime vrchovatou 1zicku povidel a tésto pres
napli pretahneme a spojime.
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Spojem nékolikrat potdhneme po véalu a naplnénou buchtu polozime spojem doll do pripraveného a
vymazaného pekace. Kazdou buchtu vydatné potreme maslem.

A tak postupujeme u vSech 18 kust. Do pekace je vyskladame: 3 buchty na kratsi stranu a 6 buchet
na delSi stranu.



Hotové tvary nechame v pekaci dokynout 20-30 minut. Vajickem je nepotirame. Vlozime je do
vyhraté trouby na 190 °C a nechdme péct po dobu 35 minut. Ke konci pec¢eni buchty zakryjeme
alobalem.

Upecené buchty jesté horké potreme rozpusténym horkym maslem smichanym s rumem (1:1).
Vizudlné jsou krasné, izasné voni, a jeSté 1épe chutnaji.
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Buchty vydrzi mékoucké i 3 dny, protoze v tésté nejsou bilky, které maji ,kratky polocas rozpadu®.
Kdyz se do kynutého tésta pridaji bilky, upecené tésto pak rychleji starne a tvrdne.

Udélala jsem pokus a jednu buchtu jsem 3. den od upeceni zakryla potravinarskou folii s tim, ze
ochutnam 5. den. Nevymyslim si, i 5. den bylo tésto uvnitr mékké.
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