Vianocny mandlovy veniec

VIANOCNY MANDLOVY VENIEC

PoCet porcii: 1 ks

Cas pripravy: 120 min(t

Aj tento rok sme si chceli pre vdés pripravit nieco tradicné z
kysnutého cesta, Co okrem toho, ze vynikajucu chuti, bude aj
pekne vyzerat na vianocnom stole. Myslime, Ze takyto orechovy
pleteny veniec od nasej foodbloggerky splha oboje. Co kysnuté
peCiete na Vianoce vy?

Zoznam surovin na cesto:

500 g Mdka pSenicna hladka

300 ml Mlieko

50 g Maslo

45 g Cukor krystalovy

20g Drozdie FALA

45 g Cukor krystalovy

12 g Citrénova koéra

1 ks Vajce

1 g Sol

Zoznam surovin na napln:

300 g Mandle mleté (VlaSské orechy)

100 g Cukor praskovy

100 ml Mlieko

20 g Cukor vanilkovy

4 g Citroénova kora

1 ks Vajce na potretie

Postup pripravy:

Z mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. ZmieSame ho s
mukou, roztopenym maslom, vajcom, citrénovou koérou, Stipkou
soli a zo vSetkych surovin vypracujeme cesto. Cesto nechame
vykysnut asi hodinu na teplom mieste. Medzitym si pripravime
plnku tak, Ze zmieSame namleté mandle spolu s praskovym
cukrom, citrénovou kérou a vanilkovym cukrom. Toto vSetko
zalejeme zohriatym mliekom a premieSame. Vykysnuté cesto
rozvalkame a potrieme pripravenou plnkou. Zrolujeme a
pripavent roladu pozdlZne prekrojime na dva kusy, tak aby
koniec zostal spojeny. Dva prekrojené kusy prepretieme do
vrkoCa a zvinieme do kruhu. PreloZzime na plech s papierom na
pecenie, mdzeme potriet vajickom, a pelieme pri teplote 200 °C
asi 30 az 40 minut.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/vianocny-mandlovy-veniec/

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi.



https://www.facebook.com/drozdie/videos/234752155313460

