Skoricové slimaky

Suroviny:

700 g hladkej muky

42 g drozdia

500 ml vlazného mlieka
80 g krystalového cukru
100 g zmdknutého masla

Skoricova plnka:

100 g zmdknutého masla

2 ks Skoricového cukru

3 polievkové lyzice medu

1 zitok (na potretie pred pe¢enim)

Postup:

Pripravime si kvasok (do trochu teplého mlieka pridame drozdie a trochu cukru a nechame
vykysnut’). Do misy preosejeme muiku, zmieSame s maslom a zvySkom cukru, pridame Stipku
soli, kvasok, zvySok mlieka, vypracujeme do hladkého cesta a dame kysnut’ priblizne na 1
hodinu.

Medzi tym si pripravime plnku. VSetky suroviny na plnku zmiesame.

Ked je cesto vykysnuté, rozdelime si ho na dve polovice a vyvalkame. Kazdua ¢ast’ potrieme
pInkou a zavinieme do rolady. Nakrajame na hrubsie kolieska, potrieme Zitkom a dame piect
na 200°C.



