Rozteky SO Sskoricovym
tvarohom

Plnené rozteky patria medzi naSe oblubené dobroty. Robime ich
tak Casto, Ze recept pozname odpredu aj odzadu, a preto sme sa
rozhodli, ze ho trosSku vylepSime. Tentokrdt sme do tvarohovej
plnky namiesto Cerstvej vanilky pridali Skoricu a vysledok nas
velmi milo prekvapil. VyskilSajte recept na tvarohovo-Skoricové
rozteky aj vy doma a dajte nam vediet, ako vam chutili []
Suroviny na cesto:

hladka muka 300 g

vlazna voda 100 ml

maslo izbovej teploty 75 ¢

praskovy cukor 30 ¢

Cerstvé drozdie FALA 21 g

vajicko 1 ks

Stipka soli

Suroviny na napln:
jemny tvaroh 500 g
kysla smotana 50 g
vanilinovy cukor 40g
praskovy cukor 40 ¢
Skorica 15 ¢

vajicka 2 ks

vajicko na potretie

Postup pripravy:

Do malej misky rozdrobime drozdie FALA, zalejeme ho trochou
vlaznej vody, pridame hrncek muky, cukor, dobre premieSame a
nechdme stat 20 minudt. Nédsledne primieSame vajicko, maslo a
postupne primieSavame zvySok miky a sol. Cesto hnetieme
priblizne 15 mindt, potom ho prekryjeme utierkou a nechame
odpoc¢ivat 30 mindt.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/rozteky-so-skoricovym-tvarohom/
https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/rozteky-so-skoricovym-tvarohom/

Medzitym si pripravime napln. Tvaroh zmieSame s oboma druhmi
cukru, Skoricou a s 1 vajickom. Smotanu rozSlahame s druhym
vajickom.

Cesto rozdelime na dve cCasti. Kazdu vyvalkame a rozdelime
nozom na 8 trojuholnickov. V kazdom z trojuholnikov spravime
eSte zarezy, ku okraju nanesieme plnku, zvinieme do tvaru
rozteka a potrieme vajickom. PecCieme v rare na 200 °C po dobu
asi 45 minut.

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://www.facebook.com/drozdie/videos/1151649394966934/

