Osie hniezda

Doma pripravené buchtiCky mézu byt pre vase
deti milym sprijemnenim Skolského vyuc€ovania.
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Potrebujete:

2309 Palmarin

40¢ droZdie

500 g muka polohruba

250 ¢ cukor krystalovy

120 g vlagské orechy mleté

2 ks vanilinovy cukor
Skorica mleta
sol

1 ks citrén

400 ml mlieko

2 lyzica mlieko

3 ks vajcia
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Postup:

Priprava kysnutého cesta: na pripravu cesta
pouzijeme 500 g polohrubej muky, drozdie,
400 ml mlieka, 150 g krystalového cukru, 200 g
Palmarinu, 3 vajcia, 1 vanilinovy cukor, Stipku
soli a citronovu kéru podla chuti. ZvySné
suroviny sa pouziju na plnku.

Malu €ast’ tohto mlieka zohrejem tak, aby
nemala teplotu viac ako 30 °C, pridame troku
kryStalového cukru a drozdie, pripadne
poprasime mukou. Tento kvasok nechame 10 -
15 minudt vykysnat'.

Cesto rozdelime na 4 bochniky. Kazdy bochnik
vyvalkdme na mukou posypanej doske,
potrieme rozpustenym Palmarinom (30 g),
posypeme 1 vanilkovym cukrom a kryStalovym
cukrom (100g ), Skoricou, orechami a
zrolujeme do roladky.

Roladku nakrgjame na 2,5-3 cm kusky,
uloZime nastojato na plech vystlany papierom
na pecenie a rukou roztla¢ime na placku
(hniezdo). Nechame este nakysnut’ 15-20 min.
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Celkovy ¢as pripravy: 30 min.

Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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Pripravime si zvySnu muku, zvySok zo 400 ml
mlieka, 200 g Palmarinu, kryStélovy cukor,
Stipku soli, 3 Zitka a po vykysnuti kvasok s nimi
premieSame. Vypracujeme hladké nelepivé
cesto, ktoré prikryjeme utierkou a nechame
vykysnut’ na teplom mieste. Po€as kysnutia ho
2 - 3 krat premiesime, aby tak spevnelo a bolo
pruzné. Kysnuté cesto by malo byt viaéne a
Fahko sa odlepovat’ od stien misky a od ruk.

Pecieme na 180 °C asi 20 minut. Hotové
hniezda ihned’ po vytiahnuti z rary potrieme
hordcim mliekom zmieSanym s praskovym
cukrom.
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