Buchti¢ky s Lipankem
Zlatackem, Jihoceskym
zervé, sunkou a zeleninou

(O 40 minut + 1,5 hodiny kynuti ~ difficulty @@OO

Ingredience (3 porce)

Tésto:

300 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky

250 ml vlazného ¢erstvého JihoCeského mléka

3 1zi€ky cukru

1 1Zicka soli
¢ 80 g rozpusténého Jihoceského masla

* 3 vejce

30 g Cerstvého drozdi

50 ml slunec¢nicového oleje + plus na pomazani formy

Napln:
¢ 1 baleni syru Lipanek Zlatacek

¢ 1 paprika

50 g Sunky

1 Jihodeské zervé

hrst nakrajené pazitky
e sul
* pepf

Spetka suseného ¢esneku

Instructions for preparation:

Ve vlazném Cerstvém JihoCeském mléce rozmichame cukr, pfidame sul, vejce, rozpusténé JihoCeské maslo

a olej. Prisypeme polohrubou i hladkou mouku a rozdrcené drozdi. Michame cca 10—12 minut v kuchyriském
robotu. Tésto nechame pfiblizné hodinu kynout, dokud nezdvojnasobi svlj objem. Mezitim smichame napln:
nakrajeny syr Zlatacek, papriku, Sunku, paZzitku, suSeny ¢esnek a JihoCeské Zervé. Dochutime soli a pepfem.
Vykynuté tésto rozdélime na stejné velké kousky (cca 8-9). Kazdy kousek rozvalime, doprostfed poloZime naplh,
zabalime a ulozime spojem doll na formu vylozenou pecicim papirem. Kazdou buchti¢ku potfeme olejem

a nechame kynout dalSich cca 20 minut. Pe¢eme v pfedehfaté troubé na 180 °C cca 25 minut.
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