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Hot cross buns po cesku

URL clanku: magazin/recepty/Hot-cross-buns-po-cesku_ s20146x20776.html

Hot cross buns jsou tradicni anglické buchticky, které se - podobné jako u nas
mazanec - pecou predevsim o Velikonocich. Pojdte si s nami upéct tuto
kofenim vonici pochoutku ve zdravéjsi formé, zdobenou tvarohem a
merunkovou marmeladou.


https://www.vimcojim.cz/magazin/specialy/velikonoce/
https://www.vimcojim.cz/magazin/recepty/Hot-cross-buns-po-cesku__s20146x20776.html

Typickym znakem hot cross buns je zdobeni kfizem, které predstavuje
symboliku Kristova ukfizovani. Buchticky se jedi tradicné na Velky patek i
béhem velikonoc¢nich svatkld. Nicméné jsou v Anglii tak oblibené, Ze se s nimi
mUzZete setkat po cely rok.



Na krizové zdobeni se klasicky smicha mouka s vodou na pastou a tou se pak
buchticky zdobi pred pecenim. Pfipadné se upecCou bez kfize a teprve upecené
se ozdobi hustou cukrovou polevou. A protoze moucna pasta neni nijak chutové
zajimava a poleva je zase plna cukru, pouzili jsme na zdobeni tvaroh, ktery
buchti¢ky chutoveé skvéle doplini a diky obsahu bilkovin i zlepsi jejich nutricni
hodnotu.

Také typické kandované ovoce a rozinky jsem v receptu vynechali a pouzili
pouze €erstvou citronovou kuru a susené Svestky, které jsou zdrojem
nékterych vitamin( a provitamind (C, rady B, K, beta-katoten), mineralnich
latek (vapnik, Zelezo, horcik) a vldkniny.

Ingredience: 20 porci

Na tésto:

hladké Spaldova mouka 240 g
celozrnna Spaldova mouka 60 g
podmasli 180 ml
cukr krupice 25¢
1 vejce 58 g
susené drozdi 5g
maslo 30 g

sul 2g


https://www.vimcojim.cz/magazin/clanky/o-zdravi/Fakta-o-tvarohu.-Je-univerzalni,-chutna-i-zasyti__s20133x19984.html
https://www.vimcojim.cz/magazin/clanky/o-vyzive/Uzijme-si-svestkobrani__s10010x8618.html

citronova kura z Y citronu lg

skorice 29
Spetka muskétového orisku 0,5¢g
Spetka mletého hrebicku 05¢g
susené Svestky 60 g
Na zdobeni:

1 mensi vejce 50 g
mékky polotucny tvaroh 150 g
Na glazuru:

rum 5 ml
jemna merunkova marmelada 30 g
Postup

1. Obé mouky, cukr, drozdi, stl, citronovou klru a vSechno koreni vliozime do
kuchynského robotu a promichame. Prilijeme vlazné podmasli, rozpusténé
zchladlé maslo, vejce a zadélame hladké tésto. Hnéteme na stfednim
stupni 5-10 minut. Nakonec pridame pokrajené susené Svestky a jiz jen
kratce zapracujeme. Tésto v mise prikryjeme utérkou a nechame kynout
priblizné hodinu, dokud nezdvojnasobi sv{j objem.



: : . Vykynuté tésto si rozdélime na 20
stejné veIkych (ca 30gramovych) kouskd, z nichz vytvarujeme bochéanky,
které vyskladame do pecicim papirem vylozeného pekacku, nebo na
plech. MizZeme je vyskladat natésno jako klasické ¢eské buchty, nebo
mezi nimi nechat prostor a péct oddélené. Pekac prikryjeme utérkou a
nechame priblizné ¥ hodiny dokynout. Ke konci kynuti si rozehfejeme
troubu na 180 °C.

3. Tvaroh si pfenddme do zdobiciho sacku a naneseme ho na bochanky ve



tvaru krize - vedeme souvislé ¢ary vzdy ve stredu kazdé rady bochankad,
svisle i vodorovné.

4. Nakonec bochanky potreme rozslehanym vejcem a vlozime do vyhraté
trouby. PeCeme na 180 °C pfiblizné 15-20 minut.

5. BEhem peceni si smichdme marmeladu s rumem a ihned po vytazeni
pekdace z trouby s ni pomazeme vsechny bochanky.

vyZzivové udaje na porci na 100 g celkem kritéria Vim, co jim
20 porci

energeticka hodnota (kcal) kcal 110 238 2197 < 110 kcal/porci
bilkoviny g 4 8,6 79,9 -
sacharidy g 14,9 32,3 299

z toho cukry g 4,2 9,1 84,5
tuky g 2,3 4,9 45,2

z toho - - -

nasycené mastné kyseliny (SFA) g 1,1 2,4 22,1 <6¢g/100g

transmastné kyseliny (TFA) g 0 0 0 <04g/100g
vldknina g 1 2,1 19,6
sul g 0,14 0,31 2,82 <=1g/100g
pridany cukr g 0 0 0 <20g/100g

Recept prosel hodnocenim, odpovida kritériim programu a byl
certifikovan logem Vim, co jim (snack).

nutri¢ni hodnota receptura dle kritérii Vim, co jim tabulka vyzivovych hodnot



https://www.vimcojim.cz/vimcojim/kriteria-pro-udeleni-loga/
https://www.vimcojim.cz/vimcojim/kriteria-pro-udeleni-loga/
https://www.vimcojim.cz/tag/1041/nutricni-hodnota/
https://www.vimcojim.cz/tag/32/receptura-dle-kriterii-vim,-co-jim/
https://www.vimcojim.cz/tag/883/tabulka-vyzivovych-hodnot/
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