Tekvicové uzliky

PocCet kusov 12 ks

Zoznam surovin na cesto:
350 g PSenicna muka chlebova T650
100 g Mlieko

30 g Maslo (rozpustené)
35 g Cukor

20 g Drozdie Fala

4 g Sol

1,1 g Skorica

0,4 g MuSkatovy orech
0,2 g Zazvor

2 ks Vajcia

85 g Tekvicové pyré

Zoznam surovin na napln:
160 g Maslo (zmaknuté)
60 g Krystalovy cukor
1,7 g Skorica

0,4 g MuSkatovy orech
0,2 g Klinceky

0,1 g Zazvor

Poleva

71 g Praskovy cukor
14 g Mlieko

10 g Javorovy sirup

Postup pripravy:

Cesto: Z teplého mlieka (cca 30°C), drozdia a polovicky cukru
si pripravime kvasok. Dame na teplé miesto, prikryjeme a
nechdme zriet asi 15 minut. Ked ndm kvasok vybehne zamieSame s
mukou, zvySkom cukru, soli, korenim, tekvicou a rozpustenym
maslom. VymieSame hladké, nelepivé, jemné cesto. Cesto nechame
prikryté odpocinit cca 40-50 mindt na teplom mieste. Potom


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/tekvicove-uzliky/

vyklopime na pomi&ent dosku a vyvalkdme do tvaru obdiZnika s
hriubkou asi 3-4 mm. Polovicu cesta natrieme maslom a posypeme
pripravenym korenim. Prelozime, nareZeme péasy 2,5 x 15 cm a
vytvarujeme do uzla o hmotnosti cca 75 g. Polozime na plech s
papierom na pecenie a peCieme pri teplote 200 — 180°C cca 12-
14 mindt. Po <ciastocnom vychladnuti polejme pripravenou
cukrovou polevou. Dobrd chut!

Viac na nasom FB PecCenie nas bavi



https://www.facebook.com/534761959989017/videos/747954392387879/

