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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� testo:

265 g Gl�dke moke

50 g Sl�dkorj� v pr�hu

1 žličk� Suheg� kv�s�

2 J�jci

75 g Zmehč�neg� m�sl�

60 ml Vode

0.5 žličke  Limonin� lupinic�

n�rez�n�

Z� n�dev

15 g K�k�v� v pr�hu

70 g Čokol�de z 70% k�k�v�

60 g St�ljeneg� m�sl�

1 žličk�  Cimet mleti

M�slo z� n�m�stitev

pek�č�

Z� sirup

80 ml Vode

130 g Sl�dkorj�

Čokol�dn� pletenic�
40—60 Min

Pripr�v�

1 Z� testo zmeš�jte moko, sl�dkor, kv�s in limonino lupinico

2 Dod�jte vodo in j�jci ter pregnetite. Dod�jte zmehč�no m�slo ter sol.

3 Vs�j deset minut meš�jte z meš�lnikom. Testo položite v posodo, g� pokrijte

ter pustite vzh�j�ti vs�j 4 ure.

4 Stopite čokol�do v posodi n�d vročo vodo in zmeš�jte n�dev, t�ko, d� dod�te

lešnikov krok�nt, stopljeno m�slo ter ost�le sest�vine z� n�dev.

5 Testo r�zv�lj�jte v pr�vokotnik, g� obložite z n�devom in zvijte.

6 Testo prerežite n� pol po dolžini ter n�to obe polovici prepletite.

7 Pek�č z� kruh obložite s p�pirjem z� peko, prem�žite z m�slom in v�nj

položite pletenico.

8 Pokrijte s krpo in pustite n� toplem približno uro in pol, d� n�r�se.

9 Pletenico pokrijte z p�pirjem z� peko ter z �luminij�sto folijo ter jo pecite

približno 30 minut n� 190°C.

10 Odstr�nite folijo ter p�pir z� peko n� vrhu ter pecite še 10 minut, d� testo

lepo porj�vi.

11 Z�vrite vodo in sl�dkor, d� dobite sirup.

12 Pletenico prem�žite s sirupom in pustite, d� se ohl�di. Obrnite je iz pek�č�

in postrezite.


