Povitica

Letnd sezdéna v nds vzbudila zvedavost. Co sa beZne doma pelie
v krajinach, ktoré patria medzi nasSe najoblibenejsSie
dovolenkové destindcie? Zaujala nas Povitica, tradicny
chorvatsky kolacC z kysnutého cesta. Neodolali sme pokuSeniu,
vyskisali sme a nelutovali sme []

NA CESTO:

1[04 pohara cukru

3[04 pohara mlieka zohriateho na 50°
102 lyzice soli

4 lyzice zmaknutého masla

1 balicek drozdia

2 102 pohara miky

1 vajce

NA NAPLN:

1 pohar vlasskych orechov opecenych
1002 pohara cukru

4 lyzice masla

2 lyzice mlieka

1 lyzica Skorice

2 vajecCné bielka

POSTUP:

Priprava naplne: Oprazené vlasské orechy, cukor, maslo, mlieko
a Skoricu vymieSame na hladku pastu. VySlahdme vajecné bielka
dotuha, pridame do pasty z vlaSskych orechov a jemne
premieSame.

Priprava cesta: ZmieSame drozdie, 1 lyzicu cukru a polovicu
mlieka v miske a vymieSame mixérom do peny cca 10 minut.
Doplnime zvysSny cukor a mlieko, sol, maslo a vajce a
premieSame opat mixérom. PocCas mixovania postupne priddavame
muku, vymieSame dohladka. Prikryjeme utierkou, ulozime na
teplé miesto a nechdme kysnut cca 1 hodinu, pokym cesto
zdvojnasobi svoju velkost.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/povitica/

Maslom si vymastime formu na pecenie. Na jemne pomicenom
povrchu vyvalkadme cesto do tvaru obdlZnika cca 60 x 40cm.
Potrieme s pastou z vlasSskych orechov. 0d najblizSieho kraja
zaCneme stacat do Uzkeho valca. Zarovndme konce a prelozime do
formy na pecenie. Ulozime na teplé miesto pokial cesto
zdvojnasobi svoj objem asi na 1 hodinu. Predhrejeme ridru na
180°. PecCieme pokial nie je Spajdla po pichnuti aj do stredu
cesta Cistd cca 1 hodinu. Nechdme vychladnit.




