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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

Pečivo:

75 g M�slo, zm�knuté

50 g Pr�škový cukor

250 ml Plnotučné mlieko

25 g Droždie, čerstvé

430 g Polohrub� múk�

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

Plnk�:

125 g M�slo, zm�knuté

75 g Pr�škový cukor

1 V�jci�

1 ČL  Škoric� mlet�

2 ČL  Škoric� mlet�

1 b�l.  V�nilkový cukor

Bourbon

Hrubý cukor podľ� chuti

Nórske škoricové uzly s v�nilkou
� k�rd�mómom

60—70 Min

Prípr�v�

1 Prípr�v� pečiv�: Vyšľ�h�jte m�slo, cukor � štipku soli vo veľkej mise.

Medzič�som mierne prihrejte mlieko � z�mieš�jte do neho droždie � lyžičku

cukru.

2 Po niekoľkých minút�ch by s� n� povrchu m�li vytvoriť m�lé bublinky.

Prid�jte mlieko do m�slovej zmesi � pomieš�jte. Postupne prid�v�jte múku,

kým s� nevytvorí pružný bochník cest�.

3 Cesto s droždím vložte do misy prikrytej utierkou � nech�jte n� teplom

mieste kysnúť �ž 1,5 hodiny, kým cesto nezdvojn�sobí svoj objem.

4 Prípr�v� n�plne: Všetky prís�dy vymieš�jte do hl�dk�. Keď cesto

dost�točne vykysne, pomocou v�lček� ho rozv�ľk�jte n� obdĺžnik n�

pomúčenej doske.

5 Rozotrite n�plň t�k, �by pokrýv�l� celé cesto. Ter�z zložte hornú tretinu

cest� n�dol. Potom cez ňu preložte zvyšné dve tretiny, �by ste vytvorili

čistý okr�j.

6 Pomocou v�lček� cesto op�ť op�trne rozv�ľk�jte, �by s� trochu rozti�hlo.

Pomocou nož� �lebo kr�j�č� n� pizzu n�kr�j�jte cesto n� p�sy.

7 P�sy cest� znov� prerežte, �by ste vytvorili dv� p�sy, pričom horný koniec

p�sov nech�jte spojený. Uchopte p�sy cest� n� k�ždom konci � skrúc�jte

ich okolo seb� �ž do konc�.

8 Stočte do uzl� � položte n� plech n� plech s p�pierom n� pečenie. Nech�jte

kysnúť ď�lších 15 minút.

9 Medzič�som predhrejte rúru n� 170 °C (338 °F). Potrite škoricové uzly

v�jíčkom � posypte ho hrubým cukrom. Pečte 13 – 15 minút � pod�v�jte.


