Potrebujete:

250 ¢ muka hladka
250 ¢ muka polohruba
2 lyzicka sol

6 lyzica cukor krystalovy
250 ml mlieko

1 balicek hrozienka

1/2 drozdie

kocka

100 g Palmarin

2 ks vajcia

100 g mak mlety

11/2 ks vanilinovy cukor

1 lyzicka citrébnova Stava

2 lyzica kakao
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Pletence

Chutné kysnuté pletence so Skoricovou, makovou
alebo kakaovou plnkou. Urobte si ich doma podla
fotoreceptu.

Z uvedenych surovin
zamiesime cesto, tak ze si
dame do misky muku,
rozmrvime drozdie, zalejeme
mliekom a priddme ostatok.
Nemusime zarabat’ kvasok,
pretoze nam cesto po
vypracovani krasne vykysne.
Po vypracovani (miesime
ruéne aspon 10 min.)
nechame na teplom mieste
vykysnut'.

Po vykysnuti cesto dame na
dosku vyhnetieme a
rozdelime na 3 diely.

Kazdy rozvalkame a natrieme
plnkou.

Makovu pInku urobime tak,ze mak zaparime
tro8kou vody a premieSame, nanesieme na
cesto a sto€ime. Na makovu plnku pouzijeme:
100 g mak mlety, 1/2 ks vanilkovy cukor,
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Celkovy ¢as pripravy: 40 min.
Cas pecenia: 15-20 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocénost pripravy: lahké
Pocet porcii: -

>
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troska citronovej stavy, podl'a chuti krystalovy
cukor.

Kakaovu pInku urobime tak, ze zmieSame
spolu kakao, cukor a muku. Cesto rozvalkame,
potrieme olejom, nanesieme plnku a zasa
pokvapkame olejom a sto¢ime. Na kakaovu
plnku pouzijeme 2 polievkové lyzice (PL)
polohrubej muky, 2 PL kakaa, 2 PL
krystalového cukru, troska oleja.

Skoricovu pinku urobime tak, Ze cesto
rozvalkame, potrieme olejom, na to
rovhomerne rozsypeme Skoricovy cukor a nan
vanilkovy cukor. Pokvapkame olejom a
sto¢ime. Na skoricovu plnku pouzijeme: 1 ks
skoricovy cukor, 1 ks vanilkovy cukor, troska
oleja

1 ks vajce na potretie.

Kazdy stoceny zavin
pokrajame tak, ze kazdy treti
zarez je cez cely zavin a dva
nedorezany. Tak, ako je to na
obrazku a potom to
zapletieme.

Kazdy pletenec uloZzime na
vymasteny plech, potrieme
vajcom a upecieme.
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