Pikantni cuketova buchta

https://varimesmarcelou.cz/pikantni-cuketova-buchta

Pikantni cuketova buchta je vonavé a lehce pikantni pohlazeni pro nase chutové poharky. Prvni
vlazny kus jsem ochutnavala a rikala si, Ze je to bozi jidlo, které nezapadne jako pokus, ale bude
v cuketové sezoné opakované na nasem jidelnicku.

Recept na pikantni cuketovou buchtu vznikl na vyzadani pritelkyné Libusky. Nejprve jsem si myslela,
zZe buchta bude sladkd, ale potésila mé, Ze mysli buchtu na zptusob bramborové. Bramborovou buchtu
s uzenym pripravovala maminka a tu by ani ve snu nenapadlo, Ze by se mi po mnoha létech jeji
recept hodil.

Na pripravu pikantni cuketové buchty budeme potrebovat

Na kvasek

e 15 g kvasnic

e 1 dl vlazného mléka

e 1 ¢ajovou 1zicku krupicového cukru

* 1 polévkovou Izici (vrchem) hladké mouky

Na testo

« 2 velka vejce (Zloutky a bilky zvlast)

400 g nastrouhané duziny starsi cukety (nutné je odstranit tvrdou kuru i jadrince)
400 g polohrubé mouky

1 polévkovou Izici oleje

7 g soli

Y dl vlazného mléka

Vykynuty kvasek

Na obohaceni chuti

* 1 ¢ajovou 1zicku oregana

Y Cajové 1zicky mletého ¢erného pepre

2 polévkové 1zice smazené cibule

Chilli (kazdy dle své volby)

» 200 g uzené krkovice nakrajené na malé kosticky

80 g nastrouhaného chedaru

Snih ze dvou bilka

e Forma na peceni o pruméru 24-26 cm

Séadlo na vymasténi formy (neobsahuje vodu a buchta pljde snadno vyklopit)
Strouhanku na vysypani formy

Doba kynuti kvasku: 20 minut
Doba kynuti tésta ve formé: 20 minut

Peceme na 180 °C po dobu 40 minut, pak zvySime teplotu na 200 °C a dopékame 20-25
minut
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Narocnost: snadné

Postup pripravy pikantni cuketové buchty

Nejprve si pripravime kvéasek z uvedenych surovin. Na rozpusténi kvasnic v mléce a nasledné
zapracovani mouky, pouzijeme metlu. Krdsné suroviny spoji. Misku zakryjeme a nechdme kynout 20
minut.

Mezitim si pripravenou mouku promichame se soli. Zaroven si formu na peceni dokonale vymazeme
sadlem a vysypeme strouhankou.

Na vymazani formy doporucuji vyhradné sadlo, neobsahuje vodu a po vychladnuti se skvéle
vyklopi.

Oloupanou starsi cuketu zbavime jadrincu a nastrouhdme ji na struhadle (otvory na mrkev).

Tésto mlizeme pripravit ruéné nebo za pomoci robotu. Ja jsem Cast zadélavala v robotu a ¢ast ruc¢né.

Do misy robotu ddme oba zloutky, 1zici oleje, mléko a vykynuty kvasek. Na michdni pouzijeme
lopatkovy nastavec. Pridame i nastrouhanou cuketu. Suroviny nechame promichat. Staci 3-4 minuty.
Nyni postupné, po lzicich, do tésta zapracujeme mouku smichanou se soli.

Robot vypneme a do tésta rucné, za pomoci stérky, zapracujeme vSechny uvedené suroviny na
obohaceni chuti. Jako posledni prijde dotuha vyslehany snih ze dvou bilku. Nez tésto prelijeme do
pripravené formy, ochutname (lehkym oliznutim malitku), zda je dost slané a pikantni. Nechame ho
pred pecenim odpocinout priblizné 20 minut.



Formu vlozime do trouby vyhraté na 180 °C a pe¢eme 40 minut. Pak teplotu zvySime na 200 °C a

dopékame 25 minut. Stav propeceni zkontrolujeme Spejli.




Formu s upecenou cuketovou buchtou polozime na mrizku a nechame témeér vychladnout. Pokud

jsme na vymazani pouzili sadlo, s vyklopenim nebudou problémy. Buchtu nakrajime na porce a
muzeme podavat.

Buchta neni vibec dusiva, naopak je velmi hebka, neskutec¢né voni, na rezu krasné vypada. A chut,
tak ta je bozi.




