4 nutella
Pletena Skoricova brioska s natierkou Nutella®

( Tazka > ( 6 h 46 Min. )

INGREDIENCIE

NA 8 PORCIi

6 g Cerstvého drozdia
70 ml pInotu¢ného mlieka
3 vajcia

270 g hladkej muky

120 g krystalového cukru
1 ¢ajova lyzicka (5 g) soli
180 g mékkého masla
1 polievkova lyzica (7 g) Skorice

120 g Nutella®




POSTUP

Do velkej misky rozdrobte drozdie a
zalejte mliekom. Nechajte 10 mindt
odstat.

Rychlo pomies$ajte, aby sa drozdie
rozpustilo, a pridajte 2 vajcia, muku, 35 g
cukru a sol.

Premiesajte lyzicou, kym sa nesformuje
cesto.

Cesto preneste na pracovnu plochu a
mieste tak dlho, kym nie je jemné a
poddajné, asi 15 minut.

Postupne pridavajte 70 g masla a dalej
mieste asi 5 minut.

Cesto vlozte do misy, zakryte ho
potravinarskou féliou a nechajte kysnut
pri izbovej teplote priblizne 2 hodiny.

Po dosiahnuti dvojnasobného objemu
misku s cestom prelozte do chladnicky
na 1 hodinu.

Medzitym v malej miske zmieSajte
zvys$né maslo, zvysny cukor a Skoricu.
Zmes odlozte.




nutella

2 plechy vystelte papierom na pecenie a
odlozte.

Vychladené cesto preneste na pracovnu
plochu posypanu trochou muky a
vyvalajte z neho obdiznik s rozmermi asi
30 cm x 40 cm.

Skoricové maslo rozotrite na 2/3 plochy
cesta.

Nenatretu tretinu cesta prelozte cez
strednu Cast.

Nakoniec preloZte poslednu tretinu na
zvySok cesta, podla obrazku.

Takto zlozené cesto pokrajajte na 8
dlhych pruhov a kazdy pruh stocte do
uzla.

Kazdy uzol polozte na pripraveny plech,
pricom dbaijte, aby bol koniec pruhu
zasunuty dospodu.

Zakryte potravinarskou féliou a nechajte
vykysnut na dvojnasobnu velkost,
priblizne 2 hodiny.

Ruru predhrejte na 180 °C (355 °F) a rost
zasunte do stredu rury.

V malej miske vyslahajte zvy$né vajce,
potrite nim briosky a pecte 15 minut
(alebo kym sa nesfarbia do zlatista).
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4 nutella

Briosky vyberte z riry a nechajte uplne
vychladnut.

Kazdu briosku rozrezte po dizke na

polovicu a natrite ju 15 g natierky Nutella
®




