Skoricovy zdvin

Vonavé Skorica a sladké cesto. Jemny Skoricovy
zavin s fotopostupom.

Potrebujete: Postup:

500 g muka polohruba

409 cukor praskovy Z vlazného mlieka, troSky

1ks drozdie praskového cukru a drozdia si
) pripravime kvasok. Do misy

S50 mi olej preosejeme muku, priddme

200 ml mlieko vajiéka, trodku soli, kvasok a

1/2 sof olej. Vypracujeme hladké

lyzicka cesto, ktoré sa nesmie lepit’

2 ks vajcia na misu, ani na ruky.

200 g cukor kry&talovy Podrobny videorecept na

pripravu kysnutého cesta
6lyzicka  Skorica mleta najdete tu:http:/najpecenie.sk
100 g maslo /skola-pecenia-videorecepty-a

ko-upiect/rozne-druhy-cesta/k
ysnute-cesto/

0

Celkovy ¢&as pripravy: 90 min.

Prikryjeme utierkou a na
teplom mieste nechame 60

Cas pecenia: 20 min. minut kysnut'. Vykysnuté
Teplota pecenia: 170 °C cesto rozdelime na dve &asti.
Narocnost’ pripravy: tazsie Rozvalkdme na pomucenej
Pocet porcii: - doske na tenko.
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Vyvalkané cesto pokvapkame
rozpustenym maslom,
poriadnou davkou
krystalového cukru a
posypeme mletou Skoricou.
Niekedy robievam jeden
Skoricovy a druhy posypem
kakaom.

Zrolujeme do pekného
Uhlradného zavinu.
Popichame vidli¢kou a
natrieme roz&lahanym
vajickom. PoloZime na plech
vyloZeny papierom a dame
piect’.
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