Tsoureki

TSOUREKI

Aj nam uz chybaji cestovatelské zazitky, a preto vam prinaSame
jeden tradicny grécky velkonocny recept. Tsoureki je tradicny
grécky kolac, ktory sa pripravuje bud ako okruhly kolac s
krizom na vrchu v Case Vianoc alebo ako zapleteny veniec
ozdobeny velkonocnymi vajickami prave vo Velkonocnom obdobi.
Specificky je svojim dochutenim pomaranc¢ovou kérou, Zivicou
masticha alebo korenim mahleb.

Cas pripravy: 180 min(t

Zoznam surovin na cesto:

300 g Mdka pSenicna hladka

100 g Pomarancova Stava

70 g Mlieko

45 g Cukor krystalovy

42 g Maslo

40 g Cokoladové vlocky

11 g SuSené drozdie SAF INSTANT

8 g Vanilkovy cukor

3,6 g Sol

1 ks Vajce

kbra z chemicky neoSetreného pomaranca

Zoznam surovin na natieranie:

1 ks Vajce

Postup pripravy:

V miske zmieSame drozdie s mliekom a nechdme cca 10 minat
nakysnut. Miku zmieSame so solou, krysStdlovym cukrom,
vanilkovym cukrom, vajickom, nastruhanou kdérou z pomaranca a
pomarancovou Stavou. Kratko premiesime, pridame zmaknuté maslo
a vymiesime cesto dohladka. Cesto prikryjeme utierkou a
nechdme zriet cca 1 hodinu pri izbovej teplote. Vyzreté cesto
rozvazime na tri rovnaké casti a vytvarujeme placky, na ktoré
nasypeme Cokoladové vlocky. Do jednej placky nasypeme 13 g
vlio¢iek, zato¢ime ich a vy3Glame na diZku 60-70 cm. Zapletieme
do vrkoca, vlozime do maslom vymastenej a mukou vysypanej
tortovej formy s priemerom cca 23 cm. Nechame nakysnut na
teplom mieste cca 1 hodinu. Nakysnuty kolac potrieme
rozsSlahanym vajickom a pelieme v predhriatej rure 10 mindt pri
teplote 180 °C, a potom dalsich 18 mindt pri teplote 160°C. Po


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

vypeCeni vyberieme opatrne z tortovej formy a nechame
vychladnut. Zvycajne sa dozdobi uvarenymi vajickami a Tsoureki
nam méze potom posluzit ako jedla velkonocnd ozdoba.

Viac na naSom FB Pecenie nas bavi
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https://www.facebook.com/drozdie/videos/462723588498696

