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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

125 ml Bijelog vin�

500 g Pšeničnog br�šn�

125 ml Mlijek�

75 g M�sl�c�

75 g Šećer�

0.5 kom. Kv�sc�

2 Žum�njk�

0.5 jušne

žlice

Soli

5 g  Anis cijeli

0.5 kom.  V�nilij� Bourbon cijeli

št�pić

Z� prem�z

1 J�je

2 jušne žlice Mlijek�

Uskršnji kruh s finom v�nilijom
120—160 Min

Priprem�

1 L�g�no zdrobite �nis u muž�ru i pomiješ�jte s bijelim vinom. St�klenku koj�

se može nepropusno z�tvoriti n�punite �nisovim vinom i ost�vite d� stoji

preko noći (ne u hl�dnj�ku!), � z�tim procijedite.

2 Pomiješ�jte br�šno s� solju, � z�tim podgrijte mlijeko dok ne post�ne ml�ko.

Izmrvite kv�s�c u m�nju zdjelicu i umiješ�jte jednu jušnu žlicu šećer�, dvije

jušne žlice ml�kog mlijek� i dvije jušne žlice br�šn� k�ko biste dobili st�rter

tijesto. L�g�no pobr�šnite po vrhu i prekrijte pl�stičnom folijom. St�rter

tijesto spremno je k�d vidljivo digne.

3 U međuvremenu otopite m�sl�c u ost�tku mlijek� te umiješ�jte šećer i pulpu

iz m�hune v�nilije.

4 U st�rter tijesto dod�jte mješ�vinu mlijek� i m�sl�c� te �nis i mijesite d�

m�s� post�ne gl�tk�. L�g�no posip�jte tijesto br�šnom i ost�vite d� se

jed�n s�t diže u zdjeli pokrivenoj pl�stičnom folijom.

5 Pomiješ�jte j�je i mlijeko i odložite s� str�ne z� prem�z. Z�grijte pećnicu n�

175°C (347°F) bez ventil�tor�.

6 Izrežite porcije od oko 100 g od dignutog tijest� i dl�nom ih izr�dite uz r�dnu

površinu i oblikujte kuglice. Post�vite kuglice n� dv� lim� z� pečenje

obložen� p�pirom z� pečenje te prem�žite mješ�vinom mlijek� i j�jet�. Nek�

se diže 30 minut�.

7 Šk�r�m� n�pr�vite duboke utore u tijestu i pecite 15 – 20 minut� do

zl�tnosmeđe boje.


