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Fir den Teig: Selbstgemachte Vanillecreme:

500 g glattes Mehl 250 ml Milch

50 g Zucker 250 ml Sahne

20 g Frischhefe oder 1 Pkg Trockenhefe 80 g Zucker

230 ml lauwarme Milch 2 TL Vanillepulver

1 TL Zitronenschalenabrieb 20 g Speisestarke/Maisstarke/Maizena
1 ganzes Ei und 2 Eigelbe 2 Dotter Gr. M

30 g geschmolzene Butter

Prise Salz

Zum Befullen:
Powidl/Pflaumenmarmelade
Nougataufstrich (z.B Nougatcreme von
Ja! NatUrlich)

Zum Bestreichen:
ca. 70 g geschmolzene Butter

Zubereitung Teig:

1) Vorteig: In eine Schussel gebt ihr den Zucker, 2 EL vom Mehl, die zerbrockelte Hefe
und ca. 50 ml lauwarme Milch (die Temperatur ist wichtig, da zu heiBe Milch die Hefe ka-
putt macht!) und verrUhrt das ganze bis eine Art Paste entstanden ist. Diese wird mit ei-
nem sauberen Kuchentuch abgedeckt und an einem warmen Ort etwa 15 min gehen
gelassen. Danach ist sie etwas volumindser und leicht schaumig.

2) Gebt das Mehl, die Prise Salz und den Zifronenschalenabrieb in eine RUhrschussel. Ver-
mischt die restliche Milch mit der geschmolzenen Butter und achtet darauf, dass die Mi-
schung nicht zu heiB3 ist. Verquirlt die Eier mit einer Gabel und gebt die Zutaten zum Mehl
dazu, zusammen mit dem Vorteig.

3)lch verwende meine KiUchenmaschine mit Knethaken, weil die Idnger kneten kann als
ich und der Teig dadurch elastischer und die Buchteln luftiger werden. Verknetet einen
feuchten Teig (siehe Video) und knetet ihn am besten 10 min lang mit der Maschine.
FUgt dabei kein weiteres Mehl hinzu.

4) Gebt den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfldche und formt eine Kugel. Diese
gebtihrin eine befettete Schissel und lasst den Teig an einem warmen Ort etwa 50-60
min gehen bis er sein Volumen verdoppelt hat.

5) Gebt den gegangenen Teig vorsichtig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfldche und
walgt ihn mit einem Nudelholz etwa 5 mm dick aus. Stecht etwa 9 cm groBe Kreise aus
und befUllt diese mit einer FUllung nach Wunsch. Druckt die Enden der Kreise in der Mitte
zusammen und verschlieBt sie gut. Gebt die Ballchen mit der Naht nach unten in eine
befettete Form der GréBe: 32x23 cm oder 38x24 cm oder eine runde Form mit 30-31 cm
Durchmesser.

6) Deckt das Blech mit einer Schicht Frischhaltefolie und einem sauberen Kichentuch ab
und lasst die Buchteln ca. 20-30 min gehen, bis sie sich sichtbar vergréoBert haben.

7) Kurz vor Ende der Gehzeit heizt ihr den Backofen auf 180 Grad O/U Hitze vor.

8) Nach der Gehzeit bestreicht inr jede Buchtel mit geschmolzener Butter und backt sie
bei 180 Grad ca. 25-30 min. Wenn ihr groBe Buchteln macht, brauchen diese etwas |an-
ger im Ofen, ca. 40-45 min. Sollten sie nach einer gewissen Zeit oben recht dunkel wer-
den, deckt sie mit Alufolie ab und backt sie fertig.
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Zubereitung Vanillecreme:

1) Bereitet eine kleine Schussel und einen Topf vor. In den Topf gebt ihr 2/3 von der Milch
und 2/3 von der Sahne. In die Schussel gebt ihr den Rest von beiden.

2) In den Topf gebt ihr auBerdem den Zucker mit dem Vanillepulver und kocht die
Zutaten auf.

3) In die kleine SchUssel gebt ihr die Starke und die Dotter und verrGhrt alles, bis keine
KIompchen mehr zu sehen sind.

4) Wenn die Milch kocht, rUhrt ihr diese Mischung ein und kdchelt so lange, bis eine
cremige Masse entstanden ist, etwas flssiger als klassischer Pudding.

5) Falls ihr die Creme nicht sofort verwendet, deckt sie mit Frischhaltefolie ab, damit sich
oben keine Haut bildet.

Tipp: Wenn die Creme schon ausgekuhlt und etwas fester geworden ist, fUgt einfach
noch einen Schuss Milch hinzu und erwd@rmt sie nochmails bei niedriger Hitze. Wenn ihrim
Allgemeinen eher eine Sauce wlnscht, verwendet etwas mehr Milch, z.B statt der 250 m
nehmt ihr 300-350 ml.
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Sastojci: § Za domacéu kremu/umak od vanilije:
500 g gllcn‘kog brasna 250 ml miijeka

>0 gsecera 250 ml slatkog vrhnja

20 g svjezeg ili 1 pak. suhog kvasca 80 g Secera

230 ml toplog mlijeka . Y, kaskice vanilije u prahu
] kaskica naribane korice od limuna 20 g gustina/kukuruznog skroba

I cijelo jaje i 2 Zumanjka 2 7umanika vel. M
30 g otoplienog maslaca
prstohvat soli

Za punjenje:
DZema od Sljiva ili drugog voca
Namaza od nugata i ljesnjaka

Za premazivanje:
ca. 70 g otoplienog maslaca

Priprema tijesta:

1) Za kvas/bigu: U jednu posudu sipajte Secer, 2 vchom pune kasike brasna, izmrvijeni
kvasac i oko 50 ml toplog mlijeka (temperatura je jako bitna kako vam se kvasac nebi
pokvariol) i sve dobro promijesajte dok se ne stvori neka vrsta paste. Prekrijte je kuhinjs-
kom krpom i ostavite na toplom mjestu da nadolazi oko 15 min. Nakon tog vremena
bice malo pjenastija.

2) U posudu za mijesanje sipajte brasno, so i koricu od limuna i sjedinite sastojke metlicom
za snijeg. Preostalo mlijeko pomijesajte sa otoplienim maslacem i pazite da vam ova
mjesavina na kraju ne bude prevruca. Jaja viljuskom izmutite pa ih zajedno sa kvasem i
mjesavinom mlijeka i maslaca dodajte u brasno.

3) Za mijesenje koristim kuhinjsku masinu sa nastavcima za tijesto i pustim je da mijesi oko
10 min kako bi bilo elasticno a buhtle na kraju sto mekse. Zamijesite viazno, mekano fijes-
to (pogledajte u videu) i ne dodajite vise brasna.

4) Tijesto prebacite na lagano pobrasnenu podlogu pa formirajte kuglu. Stavite je u
pomascenu posudu, prekrijte slojem prozirne folije pa kuhinjskom krpom i ostavite na
toplom mjestu da nadolazi oko 50-60 min dok se ne udupla.

5) Nadoslo tijesto prebacite na lagano pobrasnjenu podlogu pa ga razvaljajte na otprili-
ke 5 mm. Vadite krugove od 9 cm promjera pa ih punite punjenjem po vasoj zelji.
Krajeve krugova skupite u sredini, dobro pritisnite pa formirane loptice okrenite sa ovom
stranom prema dolje i redajte u pomasceni pleh ili tepsiju veliCine: 32x23 cm ili 38x24 cm
ili okrugli kalup sa 31 cm promjera.

6) Prekrijte ih prozirnom folijom pa kuhinjskom krpom i ostavite jos jednom da nadolaze
oko 20-30 min.

7) Pred kraj nadolazenja, zagrijte rernu na 180 stepeni gornji/donji grijaci.

8) Nadosle buhtle premazite otoplienim maslacem pa ih pecite na 180 stepeni 25-30
min. Ako pravite vece buhtle, trebace vam vise vremena, tj. 40-45 min. Ako vam na
povrsini pred kraj pecenja previse potamne, prekrijte ih alu folijom pa nastavite sa
pecenjem.
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Priprema kreme/umaka od vanilije:

1) Pripremite Serpu srednje velicine i jednu zdjelicu. U Serpu sipajte 2/3 od mlijeka i 2/3 od
slatkog vrhnja. Preostalo mlijeko i slatko vrhnje sipajte u zdjelicu.

2) U Serpu dodaijte Seceri vaniliju u prahu (ili vanilin Secer) i prokuhajte sve sastojke.

3) U malu zdjelicu dodajte gustin i Zumanjke pa sve dobro sjedinite i razbijte grudvice.

4) Ovu smjesu sipajte u vrelo mlijeko uz stalno mijesanje i kuhajte dok se ne stvori masa
slicna teCnom pudingu.

5) Ukoliko ne planirate kremu odmah da Koristite, prekrijte je prozirnom folijom kako se na
vrhu nebi stvorila kozZica.

Savjet: Ako vam se krema ohladila i stisnula, umijesajte jos malo mlijeka pa je ponovo
zagrijte. Ako inace Zelite umak kaoji je tecniji od ovoga, samo dodajte malo vise mlijeka,
fj. umjesto 250 oko 300-350 ml.
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