Sestavine 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

125 ml
500 g

125 ml
759

759

0.5 zavitka
2

0.5 Zlice
59

0.5 cele

Za premaz

1

2 Zlici

Belega vina
Pseni¢ne moke
Mleka

Masla

Sladkorja

Kvasa

Jajéna rumenjaka
Soli

¢ Janes celi

¢ Bourbon vanilija cela

Jajce

Mleka

(KOTANYI

1881

Velikonocne pince s slastno
vanilijo
@ 120—160 Min @ Q@ @

Priprava

1 Janez nezno zdrobite s tolkaéem in moznarjem ter zmesSajte z belim vinom.
Zmes janeza in vina prelijte v kozarec za vlaganje, pustite pocivati ez no¢
(ne v hladilniku) in precedite.

2 Zmesajte moko in sol, nato pa segrejte mleko, da bo mlacno. Kvas nadrobite
v majhno skledo ter vmesajte 1 Zlico sladkorja, 2 Zlici mlacnega mleka in 2
Zlici moke, dokler ne nastane debelejSe predtesto. Rahlo pomokajte in
pokrijte s plasti¢no folijo za Zivila. Predtesto je gotovo, ko ob&utno naraste.

3 Medtem stopite maslo v preostanku mleka ter vmesajte sladkor in sredico
vanilijevega stroka.

4 Predtestu dodajte janez in meSanico mleka in masla ter pregnetite v mehko
testo. Slednjega rahlo potresite z moko in ga v skledi pokritega s plasti¢no
folijo za Zivila pustite vzhajati 1 uro.

5 Z metlico zmesajte jajce in mleko ter dajte na stran za premaz. Pec€ico pri
krozenju vro¢ega zraka segrejte na 175 °C.

6 Iz vzhajanega testa odreZite kose, tezke priblizno 100 g, ter jih na delovni
povrsini z dlanjo oblikujte v krogle. Krogle razporedite po dveh nizkih
pekacih, obloZzenih s papirjem za peko, ter jih premazite z zmesjo mleka in
jajc. Pustite vzhajati 30 minut.

7 S 8karjami trikrat globoko zareZite v pince, nato pa jih pecite 15-20 minut,
dokler niso zlato rjave.



