BUCHTA VYSOCINA

Vlastné ani nevim, proé se u nas v rodiné tato pudinkova buchta se zakysanou smeta-
nou nazyva Vysocina. MoZna proto, Ze ma vinity povrch, anebo je to moznéa prosté

Suroviny na pekaéek
o velikosti cca 20 x 30 cm

na tésto

" 4 vejce
- $petka soli
150 g cukru krupice
100 ml oleje
- 100 ml mléka
- 200 g hladké mouky
- 1 prések do peciva
- olej na vymazani
a polohrubd mouka
na vysypani pekacku

na pudink navrch tésta

- 500 ml mléka
- 2 |zice cukru krupice

- 1 vanilkovy pudink v s&¢ku

na zévérecné potreni

- 400 g zakysané smetany

- 2 vanilkové cukry

" na posypani skofice, kakao,

Granko...
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rodinny nzev podle mista naseho bydlisté :-)

Postup

Vanilkovy pudink si uvafime podle ndvodu pfidanim 500 ml
mléka a 2 |Zic vanilkového cukru. Hotovy jej nechdme zatim
v hrnci prochladnout.

Pfipravime si tésto. Vejce rozdélime na Zloutky a bilky. Bilky
vyslehdme se 3petkou soli na tuhy snih a odloZime stranou.

Ke Zloutkiim prisypeme cukr a vyslehdme do svétlé pény.
Prilijeme olej a mléko a zaslehdme, poté pFisypeme mouku
smichanou s kypficim praskem. Ve opét proslehame. Nakonec
uZ jen lehce vmichame snih z bilkd.

Tésto vlijeme do vymazaného a vysypaného pekéacku o velikosti
cca 20 x 30 cm. Lzici na né&j po celé plose cikcak nakapeme
uvareny pudink. VloZime do trouby vyhf4té na 180 °C. Pokud
by se ndm b&hem peleni zdélo, Ze buchta pfilis rychle
hnédne, stdhneme troubu na 160 °C a dopékéme pozvolna.
Celkové peceme asi 35 minut do lehkého zhn&dnuti.

Po vytaZeni z trouby jesté teplou buchtu potfeme zakysanou
smetanou smichanou se dvéma vanilkovymi cukry. Ja ji nakonec
jedté moc rada lehce sypu skofici.

TIP 1: Buchta je vyborna i s jinym pudinkem,
napriklad s bandnovym &i karamelovym.

TIP 2: Buchtu nemusite sypat skofici, mizete ji
nechat pouze potfenou zakysanou smetanou nebo
ji posypat tfeba Grankem &i kakaem.
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