Aromaticna cvor peciva

Potrebni sastojci:

Tijesto:

-500 g mekog (glatkog) brasna (tip 0
manitoba)

-7 g Dr. Oetker instant suhog kvasca
-50 ml mlake vode

-2 kasicice soli (Cajne kasicice)
-200-220 ml mlakog mlijeka

-75 ml ulja

-2 Zumanjka

-1 vrecica Dr. Oetker Finesse korice
limuna

Za premazivanje tijesta prije pecenja:

-1 zumanjak
-1 kaSika mlijeka

Aromatiéni premaz poslije pecenja:
-60 g maslaca
-3 kaSike maslinovog ulja

-nekoliko ¢enova domaceg bijelog luka
-sitno sjeckan svjezi perSun (mala vezica)

-2 prstohvata krupne morske soli
-malo rendanog parmezana

Priprema:

U plasticnu ili staklenu posudu prosijati brasno, na sredini napraviti malo
udubljenje i sipati Dr. Oetker suhi kvasac, zaliti mlakom vodom, pomijeSati sa
malo bradna i ostaviti oko 5-10 minuta da se kvasac aktivira. Zatim dodati so
po obodu brasna, mlako mlijeko, ulje, 2 Zumanjka i Dr. Oetker koricu limuna.
Zamijesiti srednje &vrsto tijesto (koli¢ina mlijeka zavisi od vrste brasna koju
koristite), posudu prekriti prozirnom folijom i ostaviti na toplom mjestu da
nadolazi oko 1.5h ili dok se zapremina ne udvostruci.

Kad je tijesto nadoSlo, pripremiti veliki pleh od rerne 40x30 cm i obloziti dno
pek papirom.

Nadoslo tijesto premijesiti i podijeliti na 20 jednakih kuglica (tezine cca 50g).
Kuglice prekriti prozirnom folijom i ostaviti da odmore 15 minuta.

Zatim svaku kuglicu dlanovima razvaljati u valjak duzine oko 40 cm i formirati
¢vor od tijesta prateci slike pripreme.

Kada su svi ¢vorovi formirani i rasporedeni u pleh, ostaviti ih prekrivene da
nadolaze jo$ oko 20-30 minuta, a zatim ih premazati umucenim zumanjkom
sa malo mlijeka.

Peéi u prethodno zagrijanoj rerni na 200°C oko 20-23min ili dok ne dobiju
lijepu zlatno-rumenu boju (temperaturu i duzinu pecenja prilagodite va$oj
rerni).

Za to vrijeme pripremiti aromaticni premaz. Maslac i maslinovo ulje zagrijati
tek toliko da se maslac otopi. Dodati i protisnut bijeli luk, sitno sjeckan svjezi
perSun, morsku so i ribani parmezan. Sve promijeSati.

Pecena peciva odmah premazati aromati¢nim premazom pomocu kuhinjskog
kista i vratiti u zagrijanu rernu na 1 minut.

PecCena i premazana peciva prekriti pek papirom i kuhinjskom krpom i ostaviti
oko 15 minuta da odmore prije posluZivanja.

Prijatno!
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