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Produktovy list

== Buchty 507g Dr. Oetker

| BUCHTY ; .

e Kéd produktu: 055037074
EAN kéd: 8595072602181
Krajina povodu: Slovensko
Mnozstvo v karténe: 4 ks

Zakladné informacie

Dr. Oetker Buchty 507 g

Popis

Viac informacii a receptov na www.oetker.sk.
Vlastnosti

- Pridajte len vodu a olej

- Drozdie pribalené

Znacka

Dr. Oetker

Skladovanie

- Skladujte v suchul!

- Priizbovej teplote

Priprava a pouzitie

Balenie obsahuje: 500 g zmesi na pripravu cesta 7 g aktivneho suseného pekarskeho drozdia K tomu pridate: 260

ml vlaznej vody 120 ml oleja (12 polievkovych lyzic) Napln (lekvar, dzem, tvaroh, mak)

Vsetky druhy rur pred pecenim dobre predhrejte! Elektrickd rdra: 190 °C 35 - 40 min. Teplovzdusna rdra: 170 °C
35 - 40 min. Plynové rura: stredny stupen 35 - 40 min. Pri peceni reSpektujte skusenosti s vlastnou rdrou!
Priprava: 1. Obsah vrecka so zmesou na pripravu cesta vysypeme do misy a zmieSame s pribalenym drozdim.
Priddme odmerand vodu a olej. Vareskou vypracujeme hladké cesto, ktoré sa nelepi na steny nadoby. Povrch
cesta posypeme mukou, zakryjeme utierkou a nechdme na teplom mieste 45-60 minut vykysnuat. 2. Vykysnuté

cesto rozvalkdme na pomucenej doske na vysku asi 1 cm a rozkrajame na Stvorce. Do stredu kazdého Stvorca
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vlozime napln (lekvéar, dzem, tvaroh, mak) a okraje cesta spojime stlacenim. 3. Strany buchiet potrieme olejom a
poloZime ich vedla seba na vymasteny plech. Petieme dozlatista. Cas a teplota pecenia st uvedené v tabulke. Po
upeceni nechdme buchty vychladnidt a potom ich od seba oddelime. Tip: Kysnutd bdbovka s napliiou Cesto
pripravime podla ndvodu a nechdme vykysnut. Vykysnuté cesto vyvalkdme na muikou posypanej doske na vysku
asi 1 cm. 250 g tvarohu rozmiesame s 2 vajciami a 1 balickom Vanilinového cukru Dr. Oetker. 250 g slivkového
lekvaru zmieSame s 3 polievkovymi lyZicami rumu. Tvaroh a lekvér rozotrieme v pozdiznych pruhoch na cesto.
Cesto zrolujeme a roladdu viozime do vymastenej a mukou vysypanej bdbovkovej formy (@ 23 cm). Pelieme v
predhriatej rdre pri teplote podla tabulky asi 50 minut.

Zlozenie

PSeni¢na muka, Cukor, Jedld sol, Aktivne susené pekdrske drozdie 1,3 % (suSené drozdie 99 %, emulgdator
(sorbitan monostearat)), Susené odtu¢nené mlieko, Aktivne susené pekarske drozdie je pribalené zvlast, aby si
zachovalo svoju vysoku kvalitu a zarucilo dokonalé vykysnutie

Vyzivové hodnoty Na 100 g
Vyzivové Udaje v hotovom vyrobku*:
Energial325 kJ
316 kcal
Tukyl4,4 g
z toho nasytené mastné kyselinyl,5 g
Sacharidy41,0 g
z toho cukry3,5 g
Bielkoviny6,5 g
Vldkninal,7 g
Sol0,56 g
* buchty pripravené podla ndvodu bez pinky

** referencny prijem priemerného dospelého (8400 kJ/2000 kcal)

Alergény
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VICi
Vajcia Moze Mbze Mlieko PsSenica
. bob ) Obsahuje Obsahuje
obsahovat obsahovat : :
Obsah balenia
507 g - Krabica
Rozmery
Vyska regélu: 211 mm
Sirka regalu: 143 mm

Hibka regalu: 47 mm

Hmotnost

Brutto hmotnost: 550 g



