(KOTANYI

Brioskovy Mikulas
@ 6070 Min @ Q@@

Priprava

1 Na cesto najskor vyslahame zitka. Potom za$lahame mlieko, cukor, vanilkovy

cukor Bourbon a rum. Teraz rozdrobime a rozpustime drozdie. Potom
priddme muku a sol’.

Ingrediencie 8 Porcie 2 S maslom izbovej teploty vymiesime hladké cesto, prikryjeme a nechame asi

¢ = Kotanyi Produkte 30 mindt kysnt.

200g Mlieko 3 Rdruvteplovzdusnom rezime predhrejeme na 180 °C.
30g DroZdie, Zerstvé 4 Cesto rozdelime na 12 kusov a z 6smich vytvorte kvapky. Pomocou d'al$ich
500 g Pseni¢na muka dvoch kiskov vytvarujeme 16 malgch gul6éok a zo zvysn(gch dvoch kuskov
60g Krystélovg cukor vytvorime dlhé pramene a zato&ime ich.
3 ks Vaje&né zltky 5 Teraz je mozné spojit vSetky diely. Hotového Mikuld$a potrieme vajeéngm
8g Rum bielkom a ozdobime makom, hrozienkami a ozdobngm cukrom podl’a vkusu.
8g Sol 6 Briosku pecieme v predhriatej rdre na 180 °C asi 25 minut dozlatista.
559 Maslo
8¢ ¢ Vanilkovy cukor

Bourbon

Na dekoréaciu

1ks Vajeény bielok na potretie

Hrozienka, mak, ozdobny
cukor podla vkusu




