Kynuté slané buchticky
z celozrnné mouky plnéné
Jihoéeskym Lipnem

@ 60 minut narocnost @@ @O

Ingredience (na 1 plech)

500 g celozrnné hladké mouky

e 10 g soli

¢ 10 g suSeného drozdi

* 200 g trvanlivého JihoCeského miéka
¢ 1 baleni JihoCeského Lipna

¢ 100 g Sunky nejvyssi jakosti

¢ snitka rozmarynu

* |zice oleje

* 1 vejce

Navod na pripravu:

Do vlazného mléka nasypeme drozdi a Spetku cukru. Po chvili pomalu vmichame mouku, s(l, pfiljeme olej

a vypracujeme hladké tésto. Nechame v teple vykynout. JihoCeské Lipno smichame se Sunkou nakrajenou

na kostiCky a s nasekanym rozmarynem. Tésto si rozdélime na malé bochanky. Udélame do nich dulek, ktery
naplnime smési. Buchti¢ky vyskladame do vymazaného plechu a nechame 20 minut odpocinout. Potfeme vejcem

a peCeme v pfedehfaté troubé pfi 190 °C cca 20 minut.




