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Noérske Skoricové uzly s vanilkou
a kardamémom

@ 6070 Min @ Q@@

Priprava

Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Priprava peciva: Vyslahajte maslo, cukor a $tipku soli vo velkej mise.
Medzi¢asom mierne prihrejte mlieko a zamies$ajte do neho drozdie a lyzicku
cukru.

Po niekol’kgch mindtach by sa na povrchu mali vytvorit malé bublinky.

Pecivo:
Pridajte mlieko do maslovej zmesi a pomiesajte. Postupne pridavajte muku,
759 Maslo, zm&knuté kgm sa nevytvori pruzn bochnik cesta.
509 Préaskovyg cukor Cesto s drozdim vlozte do misy prikrytej utierkou a nechajte na teplom
250 ml Plnotu&né mlieko mieste kysnut az 1,5 hodiny, kgm cesto nezdvojnasobi svoj objem.
259 Drozdie, erstve Priprava néplne: VSetky prisady vymieSajte do hladka. Ked’ cesto
430 g Polohruba mika dostato&ne vykysne, pomocou valéeka ho rozval’kajte na obdiznik na
1 8tipka ¢ Morska sol jedla pomucenej doske.
jédovana Rozotrite napli tak, aby pokrgvala celé cesto. Teraz zloZte hornd tretinu
cesta nadol. Potom cez niu prelozte zvysné dve tretiny, aby ste vytvorili
Plnka: ve 2o .
Cisty okraj.
1259 Maslo, zméknute Pomocou val&eka cesto opat opatrne rozval'kajte, aby sa trochu roztiahlo.
759 Pragkovy cukor Pomocou noza alebo krajaca na pizzu nakréjajte cesto na pasy.
1 Vajcia Pasy cesta znova prerezte, aby ste vytvorili dva pasy, pricom horn( koniec
1CL ¢ Skorica mleta pasov nechajte spojeny. Uchopte pasy cesta na kazdom konci a skrucajte
2 3L ¢ Skorica mleta ich okolo seba az do konca.
1 bal. ¢ Vanilkovg cukor Stocte do uzla a polozte na plech na plech s papierom na peéenie. Nechajte

Bourbon

Hruby cukor podla chuti

kysnut d’alsich 15 mindt.

Medzi¢asom predhrejte rdru na 170 °C (338 °F). Potrite §koricové uzly
vajickom a posypte ho hrubgm cukrom. Pecte 13 — 15 minGt a podavaijte.



