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Current rating 0. Click to rate.





0 Hodnotenia


Škoricový opičí chlieb
asi 12 porcií
Jednoduché
155 



Kysnuté cesto s Droždím Dr. Oetker s dokonalou chuťou Škoricového cukru Dr. Oetker. Jednotlivé kúsky odtrhávame a prsty si olizujeme od masla a škorice 😊.


Vytlačiť

Zdieľať









Zloženie

Príprava




Zloženie
Na cesto
400 g
 múka hladká

1 balíček
 Droždie Dr. Oetker

1 KL
 soľ

3 PL
 cukor

1 balíček
 Vanilkový cukor Dr. Oetker

1 balíček
 Finesse citrónová kôra strúhaná Dr. Oetker

2 ks
 vajce

2 PL
 maslo rozpustené

180 ml
 mlieko vlažné


Na obalenie
120 g
 cukor trstinový

1 balíček
 Škoricový cukor Dr. Oetker

0,5 KL
 korenie nové mleté

125 g
 maslo rozpustené


Okrem toho potrebujeme
 potravinárska fólia

 tortová forma (Ø 26 cm)
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Droždie Dr. Oetker
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Vanilkový cukor Dr. Oetker
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Finesse citrónová kôra strúhaná Dr. Oetker
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Škoricový cukor Dr. Oetker






Príprava:


Celkovo:










155 min
Príprava :

30 min

Doba pečenia:
35 min
Odpočinok:
90 min

1


Na prípravu cesta v mise zmiešame múku s droždím, soľou, cukrom, vanilkovým cukrom a kôrou. Pridáme vajcia, maslo a mlieko a vypracujeme hladké cesto. Cesto prikryjeme utierkou a necháme na teplom mieste asi 30 minút kysnúť.





2


Na obalenie v mise zmiešame cukor so škoricovým cukrom a korením.





3


Z cesta na pomúčenej pracovnej ploche vytvarujeme valček s ø asi 2 cm, ktorý nakrájame na kúsky dlhé asi 2 cm. Z kúskov vytvarujeme guľôčky. Guľôčky namáčame v masle a obalíme v ochutenom cukre. Guľôčky poukladáme tesne vedľa seba do maslom vymastenej formy. Zakryjeme potravinovou fóliou a necháme na teplom mieste ešte asi hodinu kysnúť.
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Odstránime fóliu, vložíme do predhriatej rúry a pečieme.
Doba pečenia: asi 35 minút
Elektrická rúra: 180 °C
Teplovzdušná rúra: 160 °C
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Chlieb podávame najlepšie teplý.
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PROSÍME VÁS O OHODNOTENIE RECEPTU
Ako sa vám tento recept podaril?

PROSÍME VÁS O OHODNOTENIE RECEPTU   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

OHODNOŤTE recept












Súvisiace recepty



Flambovaný trhanec[image: Logo Image]
Pečenie


45 MinJednoduché
Flambovaný trhanec
Zobraziť detaily receptu






45 MinJednoduché
Flambovaný trhanec









Orechovo-rebarborová buchta[image: Logo Image]
Pečenie


55 MinJednoduché
Orechovo-rebarborová buchta
Zobraziť detaily receptu






55 MinJednoduché
Orechovo-rebarborová buchta









Karamelové slimáky[image: Logo Image]
Pečenie


110 MinJednoduché
Karamelové slimáky
Zobraziť detaily receptu






110 MinJednoduché
Karamelové slimáky









Bodkovaná roláda[image: Logo Image]
Pečenie


45 MinJednoduché
Bodkovaná roláda
Zobraziť detaily receptu






45 MinJednoduché
Bodkovaná roláda









Škoricové zajačiky[image: Logo Image]
Pečenie


110 MinJednoduché
Škoricové zajačiky
Zobraziť detaily receptu






110 MinJednoduché
Škoricové zajačiky









Špaldové cookies s kakaovými bôbmi[image: Logo Image]
Pečenie


30 MinJednoduché
Špaldové cookies s kakaovými bôbmi
Zobraziť detaily receptu






30 MinJednoduché
Špaldové cookies s kakaovými bôbmi









Citrónový krémeš[image: Logo Image]
Pečenie


80 MinJednoduché
Citrónový krémeš
Zobraziť detaily receptu






80 MinJednoduché
Citrónový krémeš












Sledujte nás
Sledujte Dr. Oetker na sociálnych sieťach
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Instagram
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Facebook
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Youtube
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Pinterest
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Tik Tok
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Zloženie
Na cesto
400 gmúka hladká
1 balíčekDroždie Dr. Oetker
1 KLsoľ
3 PLcukor
1 balíčekVanilkový cukor Dr. Oetker
1 balíčekFinesse citrónová kôra strúhaná Dr. Oetker
2 ksvajce
2 PLmaslo rozpustené
180 mlmlieko vlažné
Na obalenie
120 gcukor trstinový
1 balíčekŠkoricový cukor Dr. Oetker
0,5 KLkorenie nové mleté
125 gmaslo rozpustené
Okrem toho potrebujeme
potravinárska fólia
tortová forma (Ø 26 cm)
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1


Na prípravu cesta v mise zmiešame múku s droždím, soľou, cukrom, vanilkovým cukrom a kôrou. Pridáme vajcia, maslo a mlieko a vypracujeme hladké cesto. Cesto prikryjeme utierkou a necháme na teplom mieste asi 30 minút kysnúť.
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Na obalenie v mise zmiešame cukor so škoricovým cukrom a korením.
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Z cesta na pomúčenej pracovnej ploche vytvarujeme valček s ø asi 2 cm, ktorý nakrájame na kúsky dlhé asi 2 cm. Z kúskov vytvarujeme guľôčky. Guľôčky namáčame v masle a obalíme v ochutenom cukre. Guľôčky poukladáme tesne vedľa seba do maslom vymastenej formy. Zakryjeme potravinovou fóliou a necháme na teplom mieste ešte asi hodinu kysnúť.
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Odstránime fóliu, vložíme do predhriatej rúry a pečieme.
Doba pečenia: asi 35 minút
Elektrická rúra: 180 °C
Teplovzdušná rúra: 160 °C
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Chlieb podávame najlepšie teplý.







Recepty a produkty



Všetky recepty
Všetky produkty



Sledujte Dr. Oetker
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O spoločnosti Dr. Oetker



O spoločnosti Dr. Oetker
Udržateľnosť 
Kariéra 
Kontaktný formulár



Viac od Dr. Oetker



Medzinárodný Dr. Oetker
E-shop Dr. Oetker
Dr. Oetker Professional
Pizza Pefettissima





Recepty a produkty

Sledujte Dr. Oetker

O spoločnosti Dr. Oetker

Viac od Dr. Oetker


	Všetky recepty

	Všetky produkty
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	O spoločnosti Dr. Oetker

	Udržateľnosť 

	Kariéra 

	Kontaktný formulár



	Medzinárodný Dr. Oetker

	E-shop Dr. Oetker

	Dr. Oetker Professional

	Pizza Pefettissima





Vyberte si krajinu a jazykKrajina[image: Picture - Flag image]Slovakia


	[image: Picture - Flag image country]Slovakia


	[image: Picture - Flag image country]Australia


	[image: Picture - Flag image country]Austria


	[image: Picture - Flag image country]Belgium


	[image: Picture - Flag image country]Bosnia and Herzegovina


	[image: Picture - Flag image country]Brazil


	[image: Picture - Flag image country]Bulgaria


	[image: Picture - Flag image country]Canada


	[image: Picture - Flag image country]China


	[image: Picture - Flag image country]Croatia


	[image: Picture - Flag image country]Czech Republic


	[image: Picture - Flag image country]Denmark


	[image: Picture - Flag image country]Finland


	[image: Picture - Flag image country]France


	[image: Picture - Flag image country]Germany


	[image: Picture - Flag image country]Greece


	[image: Picture - Flag image country]Hungary


	[image: Picture - Flag image country]India


	[image: Picture - Flag image country]Ireland


	[image: Picture - Flag image country]Italy


	[image: Picture - Flag image country]Lithuania


	[image: Picture - Flag image country]Malaysia


	[image: Picture - Flag image country]Netherlands


	[image: Picture - Flag image country]Norway


	[image: Picture - Flag image country]Poland


	[image: Picture - Flag image country]Portugal


	[image: Picture - Flag image country]Romania


	[image: Picture - Flag image country]Serbia


	[image: Picture - Flag image country]Slovenia


	[image: Picture - Flag image country]South Africa


	[image: Picture - Flag image country]Spain


	[image: Picture - Flag image country]Sweden


	[image: Picture - Flag image country]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Turkiye


	[image: Picture - Flag image country]Ukraine


	[image: Picture - Flag image country]United Kingdom


	[image: Picture - Flag image country]USA


	[image: Picture - Flag image country]Latvia




Pokračovať





Dr. Oetker © 2023
	Súhlas so sledovaním

	Zásady ochrany osobných údajov

	Kontakt










