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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Kol�čić:

75 g M�sl�c�, omekš�nog

50 g Šećer� u pr�hu

250 ml Punom�snog mlijek�

25 g Kv�sc�, svježeg

430 g Br�šn� z� sve n�mjene

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Punjenje:

125 g M�sl�c�, omekš�nog

75 g Šećer� u pr�hu

1 J�je

2 č�jne

žličice

 Cimet mljeveni

1 č�jn�

žličic�

 K�rd�mom mljeveni

1 p�ketić  Bourbon V�nilin Šećer

Krupni šećer po želji

Norveški čvorovi s cimetom,
v�nilijom i k�rd�momom

60—70 Min

Priprem�

1 Z� pripremu kol�čić�: Miješ�jte m�sl�c u zdjeli s� šećerom i prstohv�tom soli

k�ko biste dobili krem�stu strukturu. U međuvremenu l�g�no z�grijte mlijeko

te umiješ�jte kv�s�c i č�jnu žličicu šećer�.

2 N�kon nekoliko minut� n� površini bi se treb�li početi stv�r�ti mjehurići.

Dod�jte mlijeko u smjesu s m�sl�cem i miješ�jte. Pol�ko dod�jte br�šno dok

se ne formir� el�stičn� kugl� tijest�.

3 St�vite tijesto s kv�scem u zdjelu, pokrijte krpom i ost�vite d� se diže s�t i pol

n� toplom mjestu t�ko d� se tijesto udvostruči.

4 Z� pripremu punjenj�: Dobro izmiješ�jte sve s�stojke d� dobijete gl�tku

smjesu. K�d tijesto dovoljno n�r�ste r�zv�lj�jte g� v�ljkom u pr�vokutnik n�

r�dnoj površini po kojoj ste prethodno posuli br�šno.

5 Punjenje r�zm�žite po tijestu t�ko d� g� prekrije. S�d� preklopite gornju

trećinu tijest� n�dolje. Z�tim preklopite preost�le dvije trećine preko

preklop� k�ko biste dobili j�s�n rub.

6 V�ljkom p�žljivo ponovno r�zv�lj�jte tijesto k�ko biste g� m�lo r�zvukli.

Nožem ili rez�čem z� pizzu izrežite tijesto n� tr�ke.

7 Ponovno djelomično prerežite tr�ke tijest� k�ko biste stvorili dvije tr�ke

spojene n� vrhu. Držite tr�ke tijest� z� kr�jeve i okrećite u suprotnim

smjerovim� onoliko put� koliko v�m tijesto dopusti.

8 Z�vežite u čvor n� limu z� pečenje obloženom p�pirom z� pečenje. Nek� se

diže još 15 minut�.

9 Z�grijte pećnicu n� 170 °C (338 °F). Čvorove s cimetom prem�žite j�jetom i

pospite grubim šećerom. Pecite 13 – 15 minut� i uživ�jte.


