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Sktadniki:

120 ml cieptego mleka

1 tyzeczka cukru lub miodu
1 zottko

30 g masta

szczypta soli

15 g drozdzy

300 g maki

Nadzienie:

100 g masta

4/3 tyzki cukru

1-2 tyzeczki cynamonu

26ttko do posmarowania ciasta

Przygotowanie:
1. W Sredniej miseczce rozmieszaj drozdze z cukrem i cieptym mlekiem. Odstaw na 10-15
min. do wyrosniecia.

2. Do wyrosnietych drozdzy dodaj 25 g stopionego i schtodzonego masta i zéttko -
wymieszaj wszystko. Make przesiej do duzej miski i dodaj do niej wczesniej przygotowanq
mieszanke z drozdzami. Wyrabiaj ciasto okoto 10 minut. Po tym czasie przykryj miske foliq
i odstaw na godzine w ciepte miejsce. Po tym czasie uderz ciasto piesciq i dostaw na kolejna
godzine.

3. Przygotuj nadzienie miekkie tqczac masto z cukrem i cynamonem.

4. Ugniataj ciasto przez pie¢ minut, nastepnie rozwatkuj na placek grubosci 0,5 cm.
Posmaruj go przygotowanym wczesniej nadzieniem i zwin w rulon. Spodniq czes¢ skieruj do
dotu. Przekrdj ciasto wzdtuz zostawiajac poczatek nie rozciety, aby pdézniej wygodniej
zaplataé ciasto. Teraz spiralnie zapleé ciasto tak, jak warkocz (cho¢ to tylko dwa pasma).
Potacz oba konce i umieS¢ na papierze w duzej blasze piekarnikowej. Odstaw na godzine (40
min.) do wyrosniecia przykrywajac delikatnie wilgotnq Sciereczkq albo foliq. Po wyrosnieciu
posmaruj zottkiem rozbettanym z odrobina wody.

5. Rozgrzej piekarnik do 170°C. Wstaw ciasto na ok. 25 min.
Polej lukrem pomaranczowym, albo cytrynowym:

Lukier

0,5 szkl. cukru pudru

1 tyzka soku pomaranczowego (albo cytrynowego)

1-2 tyzeczki skorki pomaraniczowej (lub cytrynowej)

Potqcz wszystko w jednej miseczce i ewentualnie dodaj jeszcze soku, badZz cukru do smaku i
do odpowiedniej konsystencji..


http://kuchniapelnasmakow.blogspot.com/

