Nutelové dvojfarebné rozky

S dvojfarebnymi rozkami bude vyzerat’ misa
kolacov pestro a bohato.

Potrebujete: Postup:
150 g Palmarin
600 g muka hladka
3 lyzica cukor krystalovy Malu cagt mlieka zohrejerpe’ tak, abvy nemala
L teplotu viac ako 30 °C, pridame troSku cukru,

3049 drozdie 15 sacharinov a drozdie, pripadne poprasime
4 lyzica kakao mukou. Tento kvasok nechame 10 - 15 minut
20 ks sacharin vykysnut'.

nutela
350 ml mlieko

Pripravime si zvySny krystélovy cukor, muku,
1 lyzicka sof zvys$né mlieko, kavovu lyzi¢ku soli, 120 g
Palmarinu a po vykysnuti kvasok s nimi
premieSame. Vypracujeme hladké nelepivé
_ﬂ cesto, ktoré rozdelime na 2 Casti.

Celkovy ¢as pripravy: 30 min. ) ’
V troche mlieka rozpustime kakao a 5

Cas pecenia: 25 - 30 min. sacharinov a pridame do jednej polovice cesta.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: - Obe cesta rozdelime na dve Casti (tak
dostaneme 4 bochniky, 2 biele a 2 hnedé).
1’}’_ Rozvalkame do kruhu 1 biele cesto, na vrch

bieleho poloZzime 1 hnedé a spolu ich valkame
tak, aby zospodu bolo cesto biele, zvrchu
hnedé. To isté spravime s druhym bielym a
hnedym cestom, ale tie prehodime - naspodu
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bude hnedé cesto a navrchu biele.

Cesta pokrajame na trojuholnic¢ky a naplnime
nutelou. Trojuholniky sto¢ime do rohlikov

a poukladame na plech. Nechame vykysnut’
asi hodinu.

Pred pecenim potrieme rozpustenym
Palmarinom a pe¢ieme na 200°C asi 25-30
minut.

Hned’ po upeceni znova potrieme rozpustenym
Palmarinom a po vychladnuti posypeme
praskovym cukrom.
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