Kysnuté orechové kolace

Zoznam surovin na cesto (30 kusov):
polohruba psSenicna midka 1 kg
kryStalovy cukor 130 ¢

sol 1 CL

Cerstvé drozdie 40 ¢

teplé mlieko 400 ml

maslo 150 g

olej 2 PL

vajce 2 ks

vanilkovy cukor 1 ks

Zoznam surovin na orechovid plnku:
maslo 50 ¢

mleté vlasské orechy 200 g

cukor 80 g

trocha mlieka

mletd Skorica 1 CL

Postup pripravy:

Najskdér si pripravime kvasok: do teplého mlieka (200 ml)
rozdrobime drozdie a pridame trochu cukru. Nechame podkysnuit
cca 10 min. V mise zmieSame preosiatu muku, cukor, vanilkovy
cukor, sol, vajcia, olej a zmaknuté maslo. Pridame kvasok a
vymiesime hladké a pruzné cesto. Nechame ho kysnat, az kym
neziska dvojnasobny objem (cca 80 min.).

Medzitym si pripravime orechovd plnku. Rozpustime maslo,
pridame cukor a mleté vlasské orechy. Nakoniec primieSame
Skoricu a trochu mlieka tak, aby plnka bola kaSovita.

Ked je cesto nakysnuté, rozdelime ho na dve cCasti (kvoli
velkosti sa nam bude lepSie pracovat s mensSim bochnikom
cesta). Cesto rozvdlame na tvar obdlZnika a naplnime plnkou.
Prelozime ho na dvakrat, aby sme dostali obdlZnik s troma
vrstvami cesta a plnkou medzi nimi. Tento nasledne nakrajame


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/kysnute-orechove-vrkoce/

na 5 cm pasy a tie potom skritime do vrkoca a ulozime na
vymasteny plech. Hotové edte potrieme vy$lahanym Z1tkom a
nechdme este 20 min. podkysnuit.

Dame piect do el. rdry na 180°C na cca 20 — 25 min.




