Potrebujete:

mlieko

80g Palmarin

139 droZdie

250 g muka hladk& Special
25¢g cukor kryStalovy
80g¢g cukor praskovy

150 ¢ visne vykostkované kompétové
150 g mak mlety

209 mandlové lupienky
50 ml mlieko

3 ks vajcia

1 ks citrén

Skorica mleta
sol’
125 ml mlieko

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.

Kysnuty makovy koldc

Zavinom plnym maku a visni potesite nielen oko
ale aj zaludok...

Postup:

Malu ¢ast’ mlieka zohrejeme tak, aby nemala
teplotu viac ako 30 °C, pridame troSku cukru a
drozdie, pripadne poprasime mukou. Tento
kvasok nechame 10 - 15 minuat vykysnut'.

Do misky si pripravime zvy$nd muku, 125 g
mlieka, Palmarin, kry$talovy cukor, Stipku soli,
2 7ltka a po vykysnuti kvasok s nimi
premieSame. Vypracujeme hladké nelepivé
cesto, ktoré prikryjeme utierkou a nechame
vykysnut'. Pocas kysnutia ho 2 - 3 krat
premiesime, aby tak spevnelo a bolo pruzné.

Po vykysnuti tvarujeme bochnik, rozvalkame
ho na mukou posypanej doske do ovalneho
tvaru.

Zomlety mak premieSame s citronovou kérou,
Skoricou a pradkovym cukrom a rozlozime na
vyvalkané cesto. Navrch pokladame
vykbstkované visne, pokropime mliekom,
sto¢ime do tvaru kola¢a a potrieme
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Celkovy ¢as pripravy: 20 min.
Cas pecenia: 15 - 20 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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rozsl'ahanym vajickom.

Zavin ulozime na Cerou vymasteny plech,
nechame podkysnuat’, pred peCenim popichame
vidlickou a pecieme pri teplote 180 - 200 °C
priblizne 10 - 15 minuat.

Po upeceni posypeme praskovym cukrom.
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