Szilvalekvaros bukta recept

Hozzavaldk: 12 db-hoz

600 g liszt

300 ml tej

6 dkg vaj

3 evbkanal cukor

25 g éleszt6 (friss)

1 db tojas

csipet so

1 db citrom reszelt héja (opcionalis)

Kenéshez:
1 db tojas

Toltelékhez:
250 g szilvalekvar (vagy hitlerszalonna)
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Langyositsd fel a tej felét, adj hozza egy teaskanal cukrot, majd
keverd hozza az élesztét és hagyd felfutni kb. 10 perc alatt.

Tedd egy keverétalba a lisztet, add hozza a csipet s6t, a maradék
cukrot, a tojast, a felfuttatott élesztét és a maradék tejet. Majd keverd
el a masszat.

Add hozzéa az olvasztott vajat is a mar nagyjabol elkevert
masszahoz. 4-5 perc alatt gyurd dssze a tésztat. A kezdetben
ragados tésztanak egységesnek kell lennie. A kigyurt tészta akkor jo,
amikor jol kezelhet6 és a keverétal falatdl konnyen elvalik.

Ezt kovetéen emeld fel a masszat és enyhén lisztezd meg a
keverdtal aljat. Helyezd vissza a tésztat a talba, majd a talat fedd le
folpackkal.

Meleg helyen, letakarva hagyd kelni a tésztat fél 6ran keresztul.

A megkelt tésztat helyezd egy enyhén meglisztezett munkafeliletre.
Gyurd at, majd nyujtsd ujjnyi vastagra egy sodrofa segitségével.

A kinyujtott tésztat vagd kb. 8x8 centis négyzetekre és tégy minden
kockéba lekvart, tarot vagy mogyorokrémet izlés szerint.

Tekerd fel a buktakat, oly médon, hogy a toltelék ne tudjon kifolyni
beldle.

A kis buktatekercseket helyezd sorba egy kivajazott és lisztezett
tepsibe. A bukta esetében nem gond, ha a tekercsek 6sszeérnek.

A tekercsek tetejét, hogy szép fényesek legyenek kend meg felvert
tojassal.

A buktakat helyezd 180 C fokra elémelegitett sutébe és susd készre
25 perc alatt.

Ez elkészUllt bukta felszolgalhato frissen is, azonban célszer( tiszta
konyharuhaval lefedve megvarni amig kisseé kihdl.



