Potrebujete:

3509 Palmarin

900 g muka hladka

100 g cukor praskovy
250 ¢ cukor krystalovy

1 kocka drozdie

2 ks puding ¢okoladovy
4 lyZica kakao

1 bal. vanilinovy cukor

1 bal. kypriaci pradok do peciva
Stipka sol

2ks vajcia

900 ml mlieko

Pudingovd vianocka

Téato pudingova vianoCka urobi kazdé sviato¢né
rano este krajSim. Jednoduchy fotorecept vam
ukaze ako na to.

Osobitne si pripravime kvasok
tak, Zze z daného mnozstva
odoberieme trocha
praskového cukru, muky,
priddme 200 ml mlieka a
drozdie. Nechame 10 - 15
minut podkysnut’.

Po vykysnuti pridame kvasok
do misy s mukou, zvySkom
praskoveho cukru, prdSkom
do peciva, vanilinovym
cukrom, vajickami, 200 m|
mlieka a 6 lyzicami
Palmarinu. V8etko zmieSame
a miesime, kym nie je cesto
hladké. Prikryjeme &istou
utierkou a nechame kysnut’
na teplom mieste 45 minut.
Cesto nesmie byt v prievane
inak nevykysne.

Kym cesto kysne, pripravime
si plnku. Z 500 ml mlieka,
kryStalového cukru a
pudingovych praskov uvarime
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“lgjLecenie

husty puding. Do mierne
vychladnutého pudingu

Q pridavame 250 g Palmarinu
(davame pozor aby puding
Celkovy ¢as pripravy: 30 min. "nezhrcékavel™). Neskor
Cas pedenia: 30 - 40 min. primieSame 4 polievkové
lyzice kakaa.
Teplota pecenia: 170 °C y
Narocnost pripravy: tazké
Pocet porcii: - o, Vykysnuté cesto si rozdelime
S na 6 rovnako velkych
0 S bochnikov. MéZeme si ich aj

odvazit'.

Bochniky pred valkanim este
premiesime a potom ich
vyvalkame na tensi plat.
Pridame 2 az 3 lyzice plnky.

PInku rovhomerne
rozotrieme, dbame na to, aby
nebola tepla.

Pri zavijani zavinu cesto
negulame iba
prehadzujeme. Po zavinuti
zlepime oba konce, a aj po
dizke cesto prstami
zoStipkédme (zlepime).

Zaviny splietame po dvoch.
Splietame tak, ze zatlaime
horné konce zavinov k sebe a
opatrne prepletieme ako
vrko€.

Vianoc¢ky uloZime na
vymasteny plech alebo na
papier na pecenie. PeCieme v
mierne vyhriatej rire na 170
°C asi 30 az 40 minat.
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Vychladnutt viano€ku
posypeme praskovym
cukrom.
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