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Velkonoény chlebik s lahodnou
vanilkou

@ 120—160 Min @ Q@ @

Priprava

1 Aniz zl'ahka rozdrvte v maZiari a zmieSajte s bielym vinom. Anizové vino

Ingrediencie 4 Porcie nalejte do pohéra so skrutkovacim vrchnakom, nechajte ho cez noc lthovat

¢ = Kotanyi Produkte (nie v chladnigke!) a preced'te.

125 mi Biele vino 2 Mdku zmieSajte so sol'ou, potom zohrejte mlieko, kgm nebude vlazné. Do
o malej misky rozdrobte drozdie a primiesajte 1 PL cukru, 2 PL vlazného mlieka

500 g Pseni¢na muaka

a 2 PL mdky, kgm nevytvori hust( kvasok. Zl'ahka popraste makou a

125 ml Mliek . . 21e P . . s e qe

™ e prikryte potravinovou féliou. Kvasok je hotovy, ked’ viditelne vykysne.
759 Maslo - . “ . . . -

3 Medzi¢asom siv zvysku mlieka rozpustte maslo a vmiesajte cukor a duzinu z

759 Cukor vanilkového lusku.
0.5 kus Drozdie

! = 4 Pridajte aniz a zmes mlieka a masla do kvéasku a vymiesajte do hladka. Cesto
2 Vajecné zltky zl'ahka popraste mukou a nechajte hodinu kysnut v mise prikrytej
0.5 PL Sol potravinovou féliou.
59 Aniz celg 5 Roz$lahajte vajce s mliekom na potieranie a odlozte nabok. Predhrejte raru
0.5 kus ¢ Vanilka Bourbon na 175 °C (347 °F) pomocou nastavenia teplovzdusnej rary.

6 Z vykysnutého cesta odkrajujte porcie s hmotnostou priblizne 100 g a
Na potieranie dlafiou z nich na pracovnej doske vytvarujte gulky. Gul'ky polozte na dva
1 ks Vajcia plechy s papierom na pecenie a potrite zmesou vajec a mlieka. Nechajte 30

minut kysnut.

2 PL Mlieko

7 Pomocou noznic urobte do cesta tri hlboké zarezy a pecte do zlatista 15 —
20 mindt.




