HOT CROSS BUNS

R’%éks

® 2 hod.

Hot cross buns sti malé korenisté buchticky zdobené navrchu krizom, ktoré sa jeddvajii na Velky piatok v krajindch
Britdnie, Austrdlii, Novom Zélande, Kanade, Juznej Afriky, USA, Pakistane a Indii, na Malte a v mnohych krajindch
Commonwealthu. Kriz ma symbolizovat ukriZovanie Jezisa Krista, voriavé korenie vo vniitri zase balzamovanie jeho
mitveho tela. Obcas sa do cesta priddva aj pomarancovd kora, ktorej horkost ma poukdzat na utrpenie JeZisa na
krizi. Obsahujii vsak tieZ susené ovocie, mézu to byt hrozienka, zdzvor, marhule, pomarance, brusnice a dalsie. Po
upeceni sa potierajii medom a casto sa poddvajii s maslom a medom.

BUDETE POTREBOVAT:

280 g hladkej muky

125 ml mlieka

5 g suseného drozdia

80 g suseného a kand.
ovocia podla vasho vyberu
30 g cukru

30 g masla

1 rozslahané vajce

5 g soli

lyzicku mletej skorice
semienka z 5 luskov
kardamému

trochu muskatového
orieska

trochu mletého klinceka

Na kriz:
50 g hladkej muky
50 g vody

+ med
na potieranie hortcich
hotovych buchticiek

A TAKTO NA TO:

Z luskov kardamoému vyberte semienka a podrvte ich v maziari. Pridajte k nim
aj ostatne koreniny a dobre premiesajte.

Do vlazného mlieka zamiesajte trochu z cukru a drozdie. Nechajte 15 minut
trochu nakysnat. V mise zmiesajte muiku, zvysny cukor, vajce, rozpustené
maslo, sol'a mlieko s drozdim. Pridajte tiez susené a kandizované ovocie. My
sme pouzili susené brusnice, susené marhule, kandizovany zazvor a kandizo-
vany pomaranc. Pomocou robota alebo rucne vypracujte cesto. Preneste ho
do maslom vymastenej misy, prikryte féliou a utierkou a nechajte na teplom
mieste kysnut hodinu az hodinu a pol, dokym nezdvojnasobi svoj objem.

Vykysnuté cesto rozdelte na 6 rovnakych casti. Vytvarujte gulaté buchticky.
Prikryte utierkou a nechajte cca 30 minat podkysnut.

V dalSej mise si pripravte cesto na krize. Preneste ho do cukrarskeho vrecka.
Noznicami na konci vrecka urobte maly otvor a cesto potom v tvare kriza
nanasajte na buchticky.

Pecte pri teplote 190 °C cca 15 mintt, Cas si upravte podla vasej rury.

Med na miernom plameni rozpustite. Takymto riedkym medom potierajte
vase hot cross buns. Najlepsie chutia Cerstvo upecené s maslom. Dobrota.
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