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Jakovi sladki kruhki in cimetovi polzki @

Tako pripravis

2. Maslo raztopi v kozici pri 3. Vmesaj sol, sladkor in prese-
nizki temperaturi in ga prime$aj  jano moko. Ves ¢as mesaj. Ko
kvasu z mlekom. testa ne more$ ve¢ mesati, ga

do konca zgneti z rokami.

5. Zgneti testo in ga razdeli na 6. Polozi testo na mizo in iz
dva dela. Eno polovico oblikuj vsakega kosCka oblikuj okrogle
v zvitek in jo nareZzi na 10 - 12 kruhke.

enakih kosov.

1. Kvas razlomi na majhne
koscke in ga stresi v skledo.
Pogrej mleko, da bo mla¢no in
ga vlij v skledo. Mesaj, dokler
se kvas ne razpusti.

4. Ko je testo gladko in rahlo,
ga prekrij s kuhinjsko krpo in
pusti vzhajati na toplem prosto-
ru priblizno 45 minut. Testo
mora postati priblizno dvakrat
vi§je kot je bilo pred vzhaja-
njem.

7. Pecico ogrej na 225° C.
Kruhke zloZi na pekac, prekrit s
papirjem peki. Pusti vzhajati Se
20 minut.



8. Na mizo posuj malo moke in 9. Zmehc¢anemu maslu primes3aj

preostanek testa na njej razva- sladkor in cimet. Nadev razmaZi

ljaj v tanek Stirikotnik. po razvaljanem testu in ga zvij,
kolikor je le mogoce trdno.
Zvitek razrezi na priblizno 2
centimetra debele rezine.

10. Polzke zloZi na pekac,
prekrit s papirjem peki, in jih
pusti vzhajati 20 minut. Razzvr-
kljaj jajce in z njim premaZi
kruhke in polzke.
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11. Najprej speci kruhke. Peci 12. Vzami pekac iz pecice - ne

jih na srednji redetki 12 - 15 pozabi si nadeti rokavic!- in

minut. stresi kruhke na mreZo, da se
ohladijo.
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13. Polzke peci priblizno 10
minut, prav tako na srednji
reSetki.
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