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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

125 ml Biele víno

500 g Pšeničn� múk�

125 ml Mlieko

75 g M�slo

75 g Cukor

0.5 kus Droždie

2 V�ječné žĺtky

0.5 PL Soľ

5 g Aníz celý

0.5 kus  V�nilk� Bourbon

N� potier�nie

1 ks V�jci�

2 PL Mlieko

Veľkonočný chlebík s l�hodnou
v�nilkou

120—160 Min

Prípr�v�

1 Aníz zľ�hk� rozdrvte v m�ži�ri � zmieš�jte s bielym vínom. Anízové víno

n�lejte do poh�r� so skrutkov�cím vrchn�kom, nech�jte ho cez noc lúhov�ť

(nie v chl�dničke!) � preceďte.

2 Múku zmieš�jte so soľou, potom zohrejte mlieko, kým nebude vl�žné. Do

m�lej misky rozdrobte droždie � primieš�jte 1 PL cukru, 2 PL vl�žného mliek�

� 2 PL múky, kým nevytvorí hustý kv�sok. Zľ�hk� popr�šte múkou �

prikryte potr�vinovou fóliou. Kv�sok je hotový, keď viditeľne vykysne.

3 Medzič�som si v zvyšku mliek� rozpusťte m�slo � vmieš�jte cukor � dužinu z

v�nilkového lusku.

4 Prid�jte �níz � zmes mliek� � m�sl� do kv�sku � vymieš�jte do hl�dk�. Cesto

zľ�hk� popr�šte múkou � nech�jte hodinu kysnúť v mise prikrytej

potr�vinovou fóliou.

5 Rozšľ�h�jte v�jce s mliekom n� potier�nie � odložte n�bok. Predhrejte rúru

n� 175 °C (347 °F) pomocou n�st�veni� teplovzdušnej rúry.

6 Z vykysnutého cest� odkr�jujte porcie s hmotnosťou približne 100 g �

dl�ňou z nich n� pr�covnej doske vytv�rujte guľky. Guľky položte n� dv�

plechy s p�pierom n� pečenie � potrite zmesou v�jec � mliek�. Nech�jte 30

minút kysnúť.

7 Pomocou nožníc urobte do cest� tri hlboké z�rezy � pečte do zl�tist� 15 –

20 minút.


