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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

Ci�sto:

75 g Miękkie m�sło

50 g Drobno mielony cukier

250 ml Mleko pełne

25 g Drożdże, świeże

430 g M�k� uniwers�ln�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

N�dzienie:

125 g Miękkie m�sło

75 g Drobno mielony cukier

1 szt. J�jko

2 łyżeczki  Cyn�mon mielony

1 łyżeczk�  K�rd�mon mielony

1 op.  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

Cukier grubozi�rnisty,

według uzn�ni�

Norweskie „cyn�monowe węzły”

z w�nili� i k�rd�monem

60—70 Min

Przygotow�nie

1 Przygotow�nie ci�st�: utrzyj w dużej misce m�sło, cukier i szczyptę soli. W

międzycz�sie delik�tnie podgrzej mleko i dod�j do niego drożdże or�z

łyżeczkę cukru.

2 Po kilku minut�ch n� powierzchni powinny poj�wić się m�łe pęcherzyki.

Dod�j mleko do m�śl�nej m�sy i wymiesz�j. Stopniowo dod�w�j m�kę, �ż

uformuje się el�styczn� kulk� ci�st�.

3 Umieść ci�sto drożdżowe w misce i przykryj je ściereczk�, pozost�w w

ciepłym miejscu n� około 1,5 godziny, �ż ci�sto podwoi swoj� objętość.

4 Przygotow�nie f�rszu: wymiesz�j wszystkie skł�dniki do uzysk�ni�

jednolitej konsystencji. Gdy ci�sto odpowiednio wyrośnie, n� posyp�nej

m�k� powierzchni rozw�łkuj je w prostok�t z� pomoc� w�łk�.

5 Rozprow�dź n�dzienie t�k, �by pokryło ci�sto. Podwiń jedn� trzeci� górnej

część ci�st� w dół. N�stępnie zwiń pozost�łe dwie trzecie, �by uzysk�ć

czyst� kr�wędź.

6 Z� pomoc� w�łk� ostrożnie rozw�łkuj ci�sto, �by je nieco rozci�gn�ć. Użyj

noż� lub nożyk� do pizzy i pokrój ci�sto n� p�ski.

7 Przetnij ponownie p�ski ci�st� t�k, �by utworzyć dw� p�ski, poł�czone ze

sob� u góry. Chwyć p�ski ci�st� z obu końców i przekręć je do oporu w

przeciwnych kierunk�ch.

8 Zwi�ż w węzeł i umieść n� bl�sze do pieczeni� wyłożonej p�pierem do

pieczeni�. Odst�w n� 15 minut.

9 W międzycz�sie rozgrzej piek�rnik do temper�tury 170°C. Posm�ruj

„cyn�monowe węzły” j�jkiem i posyp grubozi�rnistym cukrem. Piecz przez

13–15 minut i ciesz się sm�kiem.


