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FOOD BLOG & CAKES

Velkonoény kysnuty pletenec

Na kysnuté cesto budete potrebovat’:

300 g hladkej muky

Stipku soli

1/4 ¢ajovej lyzicky kypriaceho prasku
7 g suseného drozdia

50 g krystalového cukru

180 ml plnotu¢ného mlieka

40 g masla izbovej teploty

Na orechovu naplii budete potrebovat’:

125 g pekanovych orechov (alebo vlasské, lieskové orechy)
30 g krystalového cukru

20 g vanilkového cukru

60 g masla izbovej teploty

30 ml plnotu¢ného mlieka

mlieko a cukor na dokoncenie

ATAKTO NATO:

Pripravte kysnuté cesto. V teplom mlieku rozmieSajte cukor, susené drozdie a nechajte 10 minat odpocivat. Do misy
nasypte muku, sol’, kypriaci praSok a vareSskou premiesajte. Pridajte kvasok, maslo a rucne, alebo pomocou kuchynského

robota vymieste hladké, pruzné cesto.

Cesto prelozte do misy potretej troskou masla, prikryte potravinovou foéliou, utierkou a nechajte kysnut, az cesto
zdvojnasobi svoj objem.

Medzitym pripravte orechovl népli. Orechy rozmixujte a vymiesajte s maslom, cukrom a horticim mliekom.

Cesto po nakysnuti prelozte na pracovnii dosku a rukami roztlatte do obdiznika. Potrite orechovou napliiou a zrolujte. V
strede rolku rozrezte a nasledne prepletajte. Zaplet'te do venca a prelozte na plech vystlany papierom na peéenie. Pletenec
potrite mlickom a posypte krystadlovym cukrom. Pecte pri teplote 180 stupfiov cca 25 mintt. Po vytiahnuti nechajte
vychladnut'.
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