Maslovo-mliecny chlebicek

Maslovo-mliecny chlebicek

PoCet porcii: 2 ks

Cas pripravy: 270 min(t

Zoznam surovin na cesto:

300 g Mdka pSenicna hladka

140 g Mlieko plnotucné

50g Vajce

45g Cukor krystal

20g Mlieko zahustené sladené

20g Maslo

4g Drozdie suSené SAF INSTANT

2g Sol

Zoznam surovin prekladanie:

120g Maslo (na prekladanie 4-8°C)

Zoznam surovin na potieranie a polevu:

100 g Mlieko zahustené karamelizované

50 g Maslo

Postup pripravy :

Stuhnuté maslo na prekladanie rozvalkame na obdlZnik a vlozime
spat do chladnicky. ZmieSanim mlieka, 10g cukru a suSeného
drozdia si pripravime kvasok. Do preosiatej muky pridame
zvysSok cukru, sol, vajce, zahustené sladené mlieko a
pripraveny kvasok. VSetko spolu miesime, kym sa nam vSetky
suroviny nespoja. Ku koncu miesenia pridame maslo a vymiesime
hladké cesto. Cesto vlozime do chladnic¢ky zriet na 30 minat.
Potom cesto rozvalkame a polozime nan stuhnuté rozvalkané
maslo a zabalime ho do cesta podla obrazkového navodu. Cesto
znovu rozvalkame, prelozime a znovu vlozime do chladnicky, kde
bude zriet cca 20 minGt, toto prekladanie a zrenie zopakujeme
este raz. Nakoniec cesto rozvalkame a vlozime do vymastenej
formy. Takto hotové cesto nechame kysnit 120 mindt pri izbovej
teplote. Po vykysnuti cesto potrieme rozslahanym vajickom a
pe¢ieme 22 minlt pri teplote 170°C, potom zvySime teplotu na
220°C a dopekame 5 minGt. Po vypeceni vyrobky potrieme trochou
rozpusteného masla a cca po 5 minlUtach mo6zZeme chlebicek vybrat
z formy. Hotovy maslovo-mliecny chlebicek m6zeme ozdobit
zahustenym karamelizovanym mliekom.

Viac na naSom FB Pecenie nas bavi



https://pecenienasbavi.sk/uncategorized/maslovo-mliecny-chlebicek/
https://www.facebook.com/534761959989017/videos/706738423535182




