4 nutella

Traditional King's Day Bread with Nutella
< Medium ) ( 4 h 30 min )

Hozzavaldok

12 adaghoz

1 ek szaraz éleszté
15 csésze cukor
Y. csésze melegviz

4 csésze liszt

Egy nagy narancs héja
1tk 6rolt fahéj
2tk s6
3tojas
1tojas sargdja
Y. csésze puha soés vaj, felkockazva
15 csésze meleg tej

1 ek vanilia kivonat

Dekoraciéhoz:

1felvert tojas 1 ek vizzel
Kandirozott gyumalcsok
Szeletelt mandula

12 ek Nutella®, 1 ek adagonként




Lépések

Keverjuk el az éleszt6t 1 ek cukorral és
1 ek meleg vizzel egy kicsi edényben.
Hagyjuk 10 percig allni.

Keverjuk ossze a lisztet, maradék
cukrot, narancshéjat, fahéjat és sét
egy hagy edényben (vagy robotgép
talban). Adjuk hozza a tojast, vajat,
élesztbkeveréket, tejet és vanilia
kivonatot. Elektromos habverd
dagaszto fejével vagy kézzel gyurjuk
0ssze amig lagy, sima tésztat nem
kapunk.
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Amint a tészta osszeallt, tegyuk ki

2 egy enyhén lisztes fellletre és
gyurjuk amig lagy, sima és kicsit
ragadés nem lesz (szUkség szerint
adjunk hozz3 lisztet vagy tejet).

Formazzunk labdat a tésztabdl és
tegyUk egy nagy, tiszta, kikent
edénybe.

Takarjuk le az edényt egy nedves
konyharuhaval, és tegyUk meleg,
szaraz helyre kb. 20 percig, hogy
dupladjara dagadjon.

Amint a tészta megdagadyt, gyurjuk
Ossze és Ujra formazzunk beldle
labdat.

Készitsunk az ujjunkkal egy lyukat a
labda kdzepébe és finoman nyujtsuk
ki addig, amig ovalis gyUlru alakot
nem kapunk. Addig nyudjtsuk a
kenyeret amig akkora nem lesz,
mint a tanyér amin talalni
szeretnénk. (Kb. 30 cm atmérgju).

TegyuUk az ovalis tésztagylrUit egy
sUtépapirral kibélelt tepsibe.
Hagyjuk duplajara dagadni, kb 30
percig.

A kelési id6 vége felé melegitsuk eld
3 a sutét 180°C-ra.

Amint a tészta megkelt, kenjuk meg
tojassargajaval, és dekoraljuk izlés
szerint kandirozott gyUmolcsokkel,
szeletelt mandulaval.

SUssUk a kenyeret 20 percig, amig
enyhén aranybarna nem lesz. Amint
kész, vegyuk ki a kenyeret a sUtébd|
és hagyjuk hulni mielétt felvagnank
és Nutella®-val megkenve, egy

pohar tejjel és gyumolcsokkel
talalnank.
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