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Norweskie ,cynamonowe wezty”
z wanilig i kardamonem

@ 60—70 Min @ O

Przygotowanie

Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Przygotowanie ciasta: utrzyj w duzej misce masto, cukier i szczypte soli. W
miedzyczasie delikatnie podgrzej mleko i dodaj do niego drozdze oraz
tyzeczke cukru.

Po kilku minutach na powierzchni powinny pojawi¢ sie mate pecherzyki.

Ciasto:
Dodaj mleko do maslanej masy i wymieszaj. Stopniowo dodawaj make, az
759 Migkkie masto uformuje sie elastyczna kulka ciasta.
509 Drobno mielony cukier Umieé¢ ciasto drozdzowe w misce i przykryj je $ciereczka, pozostaw w
250 ml Mleko petne cieptym miejscu na okoto 1,5 godziny, az ciasto podwoi swojg objetosé.
25g Drozdze, $wieze Przygotowanie farszu: wymieszaj wszystkie sktadniki do uzyskania
430 g Maka uniwersalna jednolitej konsystencji. Gdy ciasto odpowiednio wyroénie, na posypanej
Iszczgpta @ S6l Morska maka powierzchni rozwatkuj je w prostokat za pomoca watka.
gruboziarnista jodowana Rozprowadz nadzienie tak, aby pokryto ciasto. Podwin jedna trzecig gérnej
cze$¢ ciasta w dét. Nastepnie zwifi pozostate dwie trzecie, aby uzyskaé
Nadzienie: czysta krawedz.
1259 Miekkie masto Za pomoca watka ostroznie rozwatkuj ciasto, aby je nieco rozciggnaé. Uzyj
759 Drobno mielony cukier noza lub nozyka do pizzy i pokréj ciasto na paski.
1szt. Jajko Przetnij ponownie paski ciasta tak, aby utworzyé¢ dwa paski, potaczone ze
21yzeczki @ Cynamon mielony soba u géry. Chwyé paski ciasta z obu koncéw i przekre¢ je do oporu w
fiyzeczka ¢ Kardamon mielony przeciwnych kierunkach.
10p. ¢ Cukier 2 prawdziwa Zwiagz w wezet i umie$¢ na blasze do pieczenia wytozonej papierem do

Wanilig Bourbon

Cukier gruboziarnisty,
wedtug uznania

pieczenia. Odstaw na 15 minut.

W miedzyczasie rozgrzej piekarnik do temperatury 170°C. Posmaruj
»~cynamonowe wezty” jajkiem i posyp gruboziarnistym cukrem. Piecz przez
13-15 minut i ciesz sie smakiem.



