Sladke mleéne pletenke koo

Ce se zelite Ze zjutraj malce pocrkljati, bodo rahle in mehke mleéne pletenke ravno pravénja
izbira. Zraven se odli¢no prileze skodelica toplega napitka ali kozarec sveze iztisnjenega
pomaranc¢nega soka. Za Se ve¢ji uzitek, si pletenke privos¢ite z marmelado ali medom.

SESTAVINE
30 g sveZega kvasa
250 ml mla¢nega mleka
120 g masla
50 g sladkorja + 1 Zlicka
3 rumenjaki

drobno naribana
lupinica ene limone

0,25 Zlicke cimeta v
prahu

500 g moke
1 S¢epec soli
1 jajce za premaz

mandljevi listi¢i in mak
za posip

sladkor v prahu

Najprej pripravimo kvasec: v posodico vlijemo 1/3 mla¢nega mleka ter vanj
nadrobimo kvas, ki mu dodamo Zlico moke in zlicko sladkorja. Vse skupaj dobro
premesamo, da dobimo gladko zmes. Posodico postavimo na toplo mesto in

pustimo, da kvasec vzhaja priblizno 15 minut).

Na kuhalnik pristavimo kozico z maslom in ga stopimo na nizki temperaturi.
Kozico odstavimo in ko se stopljeno maslo ohladi do mla¢nega, vanj vmesamo

rumenjake, sladkor, limonino lupinico in za¢imbe.

V vedjo skledo presejemo moko in na sredini naredimo jamico, v katero vlijemo
vzhajani kvasec. Po moki okoli jamice potrosimo sol. Prilijemo jajéno-masleno
zmes in preostaneck mla¢nega mleka ter sestavine premesamo, da dobimo grobo
testo, ki ga stresemo na pomokano delovno povrsino in gnetemo toliko ¢asa, da

postane mehko in voljno. Testo oblikujemo v kepo, pokrijemo s ¢istim prticem in

vzhajamo toliko ¢asa, da naraste na dvojno koli¢ino.

Vzhajano testo na hitro pregnetemo, potem pa ga razdelimo na priblizno 120
gramov tezke kose. Posamezne kose razrezemo na $est delov, ki jih z dlanmi
zvaljamo v priblizno 20 centimetrov dolge svaljke. Vzamemo tri ali Sest svaljkov
in jih poljubno prepletemo med seboj, da dobimo okrogle pletenke, ki jih
poloZimo na pekac, ki smo ga obloZili s papirjem za peko. Pletenke pokrijemo s
prti¢em in pustimo, da vzhajajo 30 minut.

Medtem ko pletenke vzhajajo, pecico segrejemo na 200 stopinj Celzija. Pred
peko jih premazemo z razzvrkljanim jajcem in jih izdatno potrosimo z makovimi
semeni ter mandljevimi listici. V ogreti pecici jih peCemo 15-20 minut oziroma
toliko Casa, da se zlato rjavo obarvajo in lepo zapecejo.
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