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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

125 ml Beleg� vin�

500 g Pšenične moke

125 ml Mlek�

75 g M�sl�

75 g Sl�dkorj�

0.5 z�vitk� Kv�s�

2 J�jčn� rumenj�k�

0.5 žlice Soli

5 g  J�než celi

0.5 cele  Bourbon v�nilij� cel�

Z� prem�z

1 J�jce

2 žlici Mlek�

Velikonočne pince s sl�stno

v�nilijo

120—160 Min

Pripr�v�

1 J�než nežno zdrobite s tolk�čem in možn�rjem ter zmeš�jte z belim vinom.

Zmes j�než� in vin� prelijte v koz�rec z� vl�g�nje, pustite počiv�ti čez noč

(ne v hl�dilniku) in precedite.

2 Zmeš�jte moko in sol, n�to p� segrejte mleko, d� bo ml�čno. Kv�s n�drobite

v m�jhno skledo ter vmeš�jte 1 žlico sl�dkorj�, 2 žlici ml�čneg� mlek� in 2

žlici moke, dokler ne n�st�ne debelejše predtesto. R�hlo pomok�jte in

pokrijte s pl�stično folijo z� živil�. Predtesto je gotovo, ko občutno n�r�ste.

3 Medtem stopite m�slo v preost�nku mlek� ter vmeš�jte sl�dkor in sredico

v�nilijeveg� strok�.

4 Predtestu dod�jte j�než in meš�nico mlek� in m�sl� ter pregnetite v mehko

testo. Slednjeg� r�hlo potresite z moko in g� v skledi pokriteg� s pl�stično

folijo z� živil� pustite vzh�j�ti 1 uro.

5 Z metlico zmeš�jte j�jce in mleko ter d�jte n� str�n z� prem�z. Pečico pri

kroženju vročeg� zr�k� segrejte n� 175 °C.

6 Iz vzh�j�neg� test� odrežite kose, težke približno 100 g, ter jih n� delovni

površini z dl�njo oblikujte v krogle. Krogle r�zporedite po dveh nizkih

pek�čih, obloženih s p�pirjem z� peko, ter jih prem�žite z zmesjo mlek� in

j�jc. Pustite vzh�j�ti 30 minut.

7 S šk�rj�mi trikr�t globoko z�režite v pince, n�to p� jih pecite 15–20 minut,

dokler niso zl�to rj�ve.


