Buhtle

Potrebni sastojci:

Tijesto:

-500 g glatkog brasna (tip 00),
-7 g suhog kvasca Dr.Oetker
(+1 kasicica Secera i cca 50 ml
mlakog mlijeka),

-100 g Secera,

-80 g otopljenog maslaca,

-1 zumanjak,

-oko 2 dI mlakog mlijeka

Punjenje:
-Cvrscéi pekmez od jagoda (ili od
voca po zelji),

-1 vredica vanillin Seéera Dr.Oetker

’ lzrada:

"f' U prosijanom brasnu u sredini napraviti malo udubljenje i

dodati suhi kvasac, kaSicicu Secera i mlako mlijeko.
Lagano promijeSati i ostaviti par min da se kvasac aktivira.

Zatim dodati ostatak Secera, mlijeko, otoplien maslac i
Zzumanjak. Zamijesiti glatko tijesto, a koli¢inu mlijeka prilagoditi
vrsti bradna koje koristite.

Nakon 20min premijesiti tijesto, prekriti prozirnom folijom i
ostaviti na toplom dok se zapremina ne udvostruCi (oko 1h).

Nadoslo tijesto premijesiti i podijeliti na 15 jednakih dijelova.
Filovati ¢vrS¢im pekmezom po zelji uz dodatak vanilin Secera.

Buhtle redati u tepsiju d28 cm oblozenu pek papirom. Nakon
20-ak min nadolazenja peci ih u zagrijanoj rerni na 200°C oko
20-ak min ili dok buhtle ne porumene (temperaturu i duZinu
pecenja prilagoditi vasoj rerni).

Nakon pecCenja prekriti papirom za pecenje i krpom da odmore
joS oko 20-ak min. Posuti ih SeCerom u prahu i spremne su za
jelo.
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