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0D COOLINARLSK, NAPSALA MIZU

Na pripravu pletenca budete potrebovat:
180 ml mlieka, 1 lyZicu hnedého cukru, 10 g suseného drozdia (15 g Cerstvého), 30 g rozpusteného masla,
1 zltok, 300 g hladkej muky, Y2 lyzi¢ky soli, koru z 1 pomaranca

Na makovo-brusnicovu napli budete potrebovat:
35 g masla, 3 lyzice maku, hrst nasekanych brusnic, 2 lyzZice praskového cukru, 2 lyZice mlieka

Na skoricovu napln budete potrebovat:
35 g masla, 1 lyzicu mletej skorice, 2 lyZice praskového cukru, 1 lyzicu mandlovych lupienkov

A TAKTO NA TO:

V malom hrnci ohrejte mlieko. Nasypte susené drozdie, lyzicu cukru, nalejte roztopené maslo a Zitok. Vietko spolu
dobre vymiesajte. Vo vacsej mise smiesajte muku, sol'a pomarancovu koéru. Prilejte mlie¢nu zmes a lyzicou dobre
premiesajte. Nakoniec rukou premieste, az vam vznikne jemne mokré cesto. Prisypte muku, alebo mlieko podla
potreby. Cesto nechajte v mise vykysnut nadvojnasobokcca 1 hodinu.

Rozpustite 70 g masla a rozdelte ho do dvoch misiek. V jednej zmiesajte maslo s makom, nasekanymi brusnicami,
cukrom a mliekom.V druhejzmiesajte maslo so $koricou a cukrom.

Vykysnuté cesto prelozte na pomucent dosku. Rozvalkajte na 25x40 cm. Cesto potrite oboma napliami, Skoricovu cast
posypte mandlovymi lupienkami a zrolujte po dizke. Rozrezte ostrym nozom opét po dizke a zapletajte. Spojte oba
konce a vytvorte pletenec. Prikryte utierkou a zapnite riru na 200 stuprov.

Kola¢ mézete pred vlozenim do rury potriet mliekom, pripadne mliekom zmieSanym so skoricou a posypat hnedym
cukrom. Kola¢ vlozte do rury, po 10 minutach znizte teplotu na 180 stuprnov a dopekajte eSte 10 - 15 minut. Po
vytiahnutinechajte vychladnuta podavajte.

- #

.

i

COOLINARI | FOOD BLOG
facebook.com/coolinari.sk | instagram.com/coolinari

o [ Tiskcagy e,




