Skoricovy barancek

Uzasne rozvonia vasu doméacnost’ a potesi
malych maskrinikov. Upecte si Skoricového
baran¢eka podla fotopostupu a dorobte mu
kucierky podl'a seba.
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Potrebujete: Postup:
250¢g muka polohruba
250 g muka hladka Muku preosejeme z mlieka
42g kvasnice dro,zdla a cu{«u §| pripravime
. kvasok, ktory vlejeme do
Tks vajce muky. Pridame sladk(
3 lyzica cukor krystalovy smotanu a celé vajicko a
150 ml milieko vymieSame hladké cesto,
: : k I
200 ml smotana na 8lahanie 33% ktore ne:c’hame pexne v,tepve
nakysnut. Po nakysnuti don
25049 Palmarin jemne vtlagime dlaf &m
hrozienka vytla¢ime bublinky z cesta.
kakao

Skorica mleta . ] . .
Pripravime si surovinky na

plnku. t.j. rozpustime
Palmarin, scedime namoc&ené
hrozienka a kto méa chut’
pripravi si aj strihany kokos
alebo mleté orechy.

50 ml voda

Vykysnuté cesto prelozime na
pomucenu dosku a
rozvalkame na cca 0,5 mm.
Povrch potrieme roztopenym
Palmarinom, posypeme
8koricou (8koricovym cukrom)
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Celkovy ¢as pripravy: 180 min.

Cas pecenia: 25 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost pripravy: tazsie

Pocet porcii: -
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a primerane trstinovym
cukrom. Poprasime kakaom a
posypeme hrozienkami.
Stocime opatrne do roladky,
tak aby nam plnka nevytiekla
a z cesta krajame asi tak 1

cm kolieska, ktoré zo spodnej
casti ponorime do muky a
kladieme na vymasteny
plech. Z cesta si nhechame
zacCiatok a koniec roladky
ktoré nam budu sluzit ako
zaklad na nozicky a hlavi¢ku
baranc¢eka. Roladky
nekladieme prili$ blizko seba,
aby malo cesto pri peceni
priestor na kysnutie.

Nechéme este 10 minut
kysnut’ a Sup plech do rary na
180°C, tak 20-30 mindt.
Pecieme do zlatohneda.
Pocas pecenia si v 50 ml
vody rozmieSame priblizne 2
polievkové lyzice cukru a
pockadme, kym sa nam
baran¢ek neupecie. Hned po
vybrati plechu z triby kazdu
roladku potrieme pripravenym
cukrovym roztokom aj
viackrat. Tym je kolacik
St'avnatejsi.
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