Nugdtovy vrkoc¢

Kysnuté dobrota s nugatovou pinkou..
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Potrebujete: Postup:
300g Palmarin
1ks drozdie Priprava cesta: troSku mlieka zohrejeme tak,
1kg muka polohruba ab)v/ nemala teplotlf YIaC a,ko 30 °C, prll?gme
L troSku cukru a drozdie, pripadne poprasime
3504 cukor krystalovy mukou. Nechame 10 - 15 minat vykysnat’
3 ks krémovy prasok Zlaty klas kvasok.
4 lyzica kakao
1a1/4 mlieko . ,
liter Priprava naplne: 700 ml
- mlieka, 250 g krystalového
3k
sw vajcia cukru, 250 g Palmarinu, 4
1lyzica sol lyZiice kakaa a Zlaté klasy

povarime spolu do stuhnutia
a nechame vychladnut'.
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Celkovy cas pripravy: 30 min. Po vykysnuti kvasok zmieSame s mukou, 3
lyzicami Palmarinu, 100 g krystalového cukru,

Cas pedenia: 30 - 35 min. ;

L . 3 bielkami, 1 zltkom, 500 ml mlieka a
Teplota pecenia: 200 °C polievkovou lyZicou soli. Cesto prikryjeme
Narocnost pripravy: tazsie utierkou a nechame vykysnut’ na teplom
Pocet porcii: - mieste.
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Cesto rozdelime na 8 ¢asti
a vyvalkame. Kazdu ¢ast’

| potrieme pinkou a sto&ime.
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Spletieme po 2 ks ako vrko¢
(spolu 4 vrkoce) a ulozime na
vymasteny plech. Potrieme
Zltkom, ktoré mozeme
rozmiedat’ s troSkou vody.
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