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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Testo:

75 g Zmehč�neg� m�sl�

50 g Drobneg� krist�lneg�

sl�dkorj�

250 ml Polnom�stneg� mlek�

25 g Svežeg� kv�s�

430 g Večn�menske moke

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

N�dev:

125 g Zmehč�neg� m�sl�

75 g Drobneg� krist�lneg�

sl�dkorj�

1 J�jce

2 žlički  Cimet mleti

1 žličk�  K�rd�mom mleti

1 vrečk�  Bourbon v�nilijev

sl�dkor v pr�hu

Grobo mleteg� sl�dkorj�

(po želji)

Norveške cimetove pletenke z

v�nilijo in k�rd�momom

60—70 Min

Pripr�v�

1 Pripr�v� test�: V veliki skledi m�slo, sl�dkor in ščepec soli stepite v pen�sto

zmes. Medtem r�hlo segrejte mleko ter vmeš�jte kv�s in žličko sl�dkorj�.

2 Po nek�j minut�h se mor�jo n� površini oblikov�ti m�jhni mehurčki. M�sleni

zmesi prilijte mleko in meš�jte. Postopom� vmeš�jte moko, d� dobite prožno

kepo test�.

3 Kv�šeno testo položite v skledo, pokrijte s kuhinjsko krpo in pustite, d�

n�jveč uro in pol vzh�j� n� toplem, d� se količin� test� podvoji.

4 Pripr�v� n�dev�: Skup�j zmeš�jte vse sest�vine, d� dobite gl�dko zmes. Ko

je testo dovolj č�s� vzh�j�lo, g� z v�lj�rjem n� pomok�ni površini r�zv�lj�jte

n� pr�vokotnik.

5 N�dev r�zporedite po celotnem testu. Sed�j zgornjo tretjino test� preložite

n�vzdol. N�to preost�li dve tretjini preložite preko, d� n�st�ne čist rob.

6 Z v�lj�rjem ponovno previdno r�zv�lj�jte testo, d� g� še m�lo r�ztegnete. Z

nožem �li rez�lnikom z� pice n�režite testo n� tr�kove.

7 Ponovno z�režite skozi tr�kove, d� dobite dv� tr�kov�, pri čemer n�j zgornj�

konc� tr�kov ost�net� povez�n�. Z rok�mi primite tr�kov� vs�keg� n�

svojem koncu in ju kolikor je mogoče obrnite v n�sprotno smer.

8 Z�suk�jte v vozel in položite n� nizek pek�č, obložen s p�pirjem z� peko.

Pustite vzh�j�ti n�d�ljnjih 15 minut.

9 Medtem segrejte pečico n� 170 °C. Cimetove pletenke prem�žite z j�jcem in

potresite z grobo mletim sl�dkorjem. Pecite 13–15 minut in uživ�jte.


