Bukta

16 hengerhez:
45 dkg finomliszt
2 g éleszt6

3 dl langyos viz
100 g cukor

1 csipet s6

Kbzepére:
1-1 kiskanal sird, zselés gyumolcslekvar (afonya, eper, fekete ribizke, sargabarack
stb.)

Kenéshez:
olaj

Elkészités:
Az éleszt6t 1 dl langyos vizbe morzsoljuk, és 1 teaskanal porcukorral felfuttatjuk.

A lisztet egy nagy talba szoérjuk, hozzaadjuk a so6t és a cukrot, elkeverjuk, majd
hozzaadjuk a felfuttatott élesztét és a maradék vizet. Kbnnyen dagaszthatd, aranylag
lagy, de a dagaszté tal falatél elvald tésztat formalunk beléle.

Lefedjuk, és 1 6ran keresztll kelesztjuk.

A megkelt tésztat lisztezett deszkara tesszik, dsszehengeritjuk, majd kb. 25-35 cm-
es egyenletesen vastag téglalapalakra nyujtjuk.

Késsel elfelezzik hosszaban, majd négyfelé daraboljuk. 8 téglalapot kapunk. Minden
egyes kis téglalapot minden iranyban picit megnyuijtjuk és félbevagjuk. igy 6sszesen
16 téglalapocskat kapunk. 1-1 kis téglalap kozepére egy pupozott evékanal lekvart
helyezunk, majd felhengeritjuk ugy a tésztat, hogy kézben a végeit benyomkodjuk és
alahajtjuk. Ezt megcsinaljuk mindegyik téglalapocskaval.

Egy kisebb sutépapirral bélelt tepsibe sorakoztatjuk két sorban a hengerkéket, ugy,
hogy kozottuk megkenjuk olajjal a hengerek mindkét oldalat, nehogy
Osszetapadjanak. Letakarva a tepsiben hagyjuk ujbdl fél orat kelni a
tésztahengereket.

Sutében hoélégkeveréssel 200 fokon 25 perc alatt arany barnara sutjuk. Ha langyosra
hdlt fogyaszthatjuk (a valasztékoknal kézzel kdnnyen szétszedhetdk).



