Ingrediencie 3 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

250¢g Muka

1 bal. Drozdie, susené
1CL Cukor

150 ml Voda, tepld
40g Maslo

100 g Séda bikarbéna
31 Voda

1CL ¢ Rasca mlet

(KOTANYI

1881

Korenisté lGhované buchticky
@ 100—120 Min Q@ QR @

Priprava

1 ZmieSajte miku s drozdim v mise. V mise rozpustte cukor a sol’ v teplej vode
a zmiesajte ju s mdkou. PrimieSajte mletd rascu a maslo a vymieste hladké
cesto.

2 7 cesta vytvarujte malé gulky velkosti golfovgch lopti¢iek. Poukladajte ich
na plech na pecenie (medzi gulkami nechajte dostatok miesta) a nechajte
ich priblizne 15 minut odpodivat.

3 Pocas chladenia zmieSajte sédu bikarbénu s vodou a prived’'te vodu do varu.

L4 Kazdu buchti¢ku ponorte do tekutiny priblizne na 20 sekidnd. Potom
nechajte dobre odkvapkat. PoloZte spét na plech a nechajte v chladnicke
40O mindt.

5 Zohrejte riruna 200 °C (392 °F) a peéte buchticky 25 minut.

6 Podavajte este teplé s Cerstvou natierkou.



