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Kysnuté orechové uzliky

Na pripravu orechovych uzlikov budete potrebovat’ (20 ks):

320 ml plnotu¢ného mlieka, 60 g masla izbovej teploty, 85 g krystdlového cukru, 10 g suseného drozdia, 500 g hladkej
muky, ¥ Cajovej lyzicky kypriaceho prasku, % ajovej lyzicky soli, maslo na vymastenie misy, 1 Zitok a lyzica mlieka na
potieranie

Na pripravu ndplne budete potrebovat’:

200 g lieskovych orechov (prazenych, lapanych), 100 g masla izbovej teploty, 30 ml plnotu¢ného mlieka,
55 g krystdlového cukru

V  teplom mlieku rozmiesajte cukor a suSené drozdie. Do misy robota navazte muku, sol’ a kypriaci
prasok. Pridajte maslo izbovej teploty a postupne pridavajte zmes z mlieka a nechajte miesit’ priblizne
10 mintt. Cesto bude jemne mastné a trochu lepkavé. Ruky si potrite maslom, aby sa vim na ne cesto
nelepilo a prelozte ho do ¢istej misy potretej maslom. Prikryte misu potravinovou féliou, ¢istou utierkou
a nechajte kysnat’ az zdvojnasobi svoj objem, priblizne hodinu.

Medzitym si pripravte napln. Lieskové orechy lupané, prazené, rozmixujte na drobno. Zmiesajte ich
s masloma postupne prilievajte teplé mlieko zmiesané s cukrom. Do ndplne mézete pouzit’ akékol'vek
iné orechy podla vlastnej chute.

Vykysnuté cesto prelozte na podlozku, riadne ho roztiahnite a rovnomerne potrite orechovou napliou.
Cesto prelozte na dva krat a opit’ rukami roztiahnite. Nakrajajte cesto na 20 rovnakych dielov s hriabkou
1,5 az 2 cm. Kazdy pas namotajte na ruku a zauzlite. Ukladajte na dva plechy vystlané papierom na pecenie,
potrite Zitkom zmie$anym s mliekom a peéte pri teplote 180 stupiiov priblizne 20 minit. Po vytiahnuti
nechajte vychladnat’.
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