Skoricovy trhanec - Monkey
Bread

Skoricovy trhanec je velmi populdrny v USA. Je tam znamy pod
nazvom Monkey Bread. Ide o sladky jemny kolac¢ karamelovo-
Skoricovej chuti. Maju ho radi hlavne deti, preto sa dobre
hodi na detské oslavy. Na tento kolacC existuje vela receptov a
jeden z nich vam teraz predstavime.

Suroviny — cesto na 1 klasickiu babovkova formu:
mika hladka Special 00 Extra 240 ¢

plnotucné mlieko 80 g (vlazné)

maslo (izbovej teploty) 35 ¢

cukor trstinovy 25 ¢

drozdie VIVO 20 g

vanilinovy cukor 10 g

sol 3 ¢

1 vajce

Suroviny — napln:
trstinovy cukor 220 g
olej 100 ml

mletd Skorica 22 ¢

Suroviny na dohotovenie:
olej na vymazanie formy

Postup:

V mlieku rozpustime drozdie VIVO a pridame muiaku, sol,
trstinovy cukor, vanilinovy cukor, vajicko a maslo. Zamiesime
tuhSie hladké cesto. Cesto nechame 20-30 minudt podkysnit.
Medzitym si pripravime zmes na obalovanie z trstinového cukru
a mletej Skorice, ktoré spolu dobre zmieSame, c¢im ziskame
trstinovy Skoricovy cukor. Cesto po podkysnuti vyklopime na
pomicend pracovnu dosku, rozdelime na 5 cCasti vytvarujeme do
valcekov s priemerom 1 — 1,5 cm. Valceky narezZzeme na malé
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kisky, ako ked robime dukdtové buchticky. Tieto kilsky potom
namoCime v oleji a obalime v pripravenej Skoricovo-cukrovej
zmesi. Takto obalenymi kuskami naplnime formu na bdébovku.
Trhanec nechdame kysnut cca 40 mindt. Pecdieme pri teplote
200°C, 25 — 30 mindt. Hned po upecCeni ho preklopime z formy na
tanier.
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