
Szilvalekváros bukta recept 
 

 
Hozzávalók: 12 db-hoz 

 
600 g liszt 
300 ml tej 
6 dkg vaj 
3 evőkanál cukor 
25 g élesztő (friss) 
1 db tojás  
csipet só 
1 db citrom reszelt héja (opcionális) 
 
Kenéshez: 
1 db tojás 
 
Töltelékhez: 
250 g szilvalekvár (vagy hitlerszalonna) 
 

1. Langyosítsd fel a tej felét, adj hozzá egy teáskanál cukrot, majd 
keverd hozzá az élesztőt és hagyd felfutni kb. 10 perc alatt. 

2. Tedd egy keverőtálba a lisztet, add hozzá a csipet sót, a maradék 
cukrot, a tojást, a felfuttatott élesztőt és a maradék tejet. Majd keverd 
el a masszát. 

3. Add hozzá az olvasztott vajat is a már nagyjából elkevert 
masszához. 4-5 perc alatt gyúrd össze a tésztát. A kezdetben 
ragadós tésztának egységesnek kell lennie. A kigyúrt tészta akkor jó, 
amikor jól kezelhető és a keverőtál falától könnyen elválik. 

4. Ezt követően emeld fel a masszát és enyhén lisztezd meg a 
keverőtál alját. Helyezd vissza a tésztát a tálba, majd a tálat fedd le 
folpackkal. 

5. Meleg helyen, letakarva hagyd kelni a tésztát fél órán keresztül. 
6. A megkelt tésztát helyezd egy enyhén meglisztezett munkafelületre. 

Gyúrd át, majd nyújtsd ujjnyi vastagra egy sodrófa segítségével. 
7. A kinyújtott tésztát vágd kb. 8x8 centis négyzetekre és tégy minden 

kockába lekvárt, túrót vagy mogyorókrémet ízlés szerint. 
8. Tekerd fel a buktákat, oly módon, hogy a töltelék ne tudjon kifolyni 

belőle. 
9. A kis buktatekercseket helyezd sorba egy kivajazott és lisztezett 

tepsibe. A bukta esetében nem gond, ha a tekercsek összeérnek. 
10. A tekercsek tetejét, hogy szép fényesek legyenek kend meg felvert 

tojással. 
11. A buktákat helyezd 180 C fokra előmelegített sütőbe és süsd készre 

25 perc alatt. 
12. Ez elkészült bukta felszolgálható frissen is, azonban célszerű tiszta 

konyharuhával lefedve megvárni amíg kissé kihűl. 


