Buchty do jitrnic - recept
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Aby jitrnicky a jelitka byly delikatesni, potrebujeme domaci buchtu do jitrnic. Buchty do jitrnic jsou
nezbytnou soucasti zabijaCkovych hodl. Buchty do jitrnic se pecou zpravidla tyden pred zabijackou.

Recept na buchty do jitrnic

¢ 0,7 kg polohrubé mouky
0,3 hladké mouky

1 vejce

1 ¢ajova 1zicka soli

1 kostka drozdi (42 g)
0,5 litru vody (cca)

Postup pripravy

Pripravime si kvéasek: na talit rozdrobime kostku drozdi a zalijeme 0,25 1 tekutiny (1:1 vlazna voda a
vlazné mléko).

Do misy dame mouku, stl a promichdme.

Pridame celé vejce, kvasek a zacneme promichavat. Prilévame vlaznou vodu a vypracujeme tésto,
které nechame cca 1 hodinu kynout.

Pak jej znovu prodélame a nakonec tésto rozdélime na polovinu.

Z kazdé poloviny vytvorime SiSku dlouhou 25 - 30 cm a preneseme ji na plech s peéicim papirem.
PeCeme na 180 °C cca 40 minut.

Propeceni zkontrolujeme Spejli.

Na velké prase (180 kg) peceme buchty z 2 kg mouky, jinymi slovy, cely vySe uvedeny
proces opakujeme jesté jednou.
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