KARDAMONKI

7 Mokate 3in1 Kardamon-Wanilia

% 60 min ng 2h 10 min 16-18 porcji

Sktadniki:

CIASTO

+ 180 g letniego mieka

+ 60 g cukru

+ 30 g $wiezych drozdzy

+ ljajko

+ 70 g roztopionego masta

+ 2 szczypty soli

+ 1 ptaska tyzeczka kardamonu
« 440 g mgki pszennej

NADZIENIE KARDAMONOWO-KAWOWE

+ 2 saszetki Mokate 3inl Kardamon Wanilia
+ 100 g migkkiego masta

+ 1tyzka cukru brgzowego
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CARDAMOM <
GLAZURA W & VANILLA
+ 100 g cukru ‘
« 70 g wody
Przygotowanie:
01 Przygotowanie kardamonek rozpoczg¢ od zaczynu. W letnim mleku rozpusci¢ cukier i rozkruszone drozdze, wymieszac i odstawic
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w ciepte miejsce na 10 minut.

Do osobnej misy wsypac wszystkie suche sktadniki: mgke, sél i kardamon. Lekko wymiesza¢, a nastepnie dodac jajko, zaczyn
i roztopione masto. Wyrabia¢ ciasto recznie lub mikserem.

Przykry¢ Sciereczkq i odstawi¢ do wyros$nigecia na 1 godzing.

W tym czasie przygotowac¢ nadzienie: miekkie masto utrze€ z cukrem brgzowym i Mokate 3inl Kardamon-Wanilia, odstawic.

Wyrosnigte ciasto podsypac magkq i rozwatkowaé na prostokgt.

Na cieScie rozsmarowa¢ nadzienie, a nastepnie ztozy€ boki na zaktadke. Podzieli¢ na paski o szerokosci okoto 3 cm.

Kazdy pasek skreci¢ kilkukrotnie i zwinq¢ w kiebek, kohcowke wktadajgc pod spdd.

Utozy€ na blasze i pozostawi¢ do ponownego wyrosniecia na 20 minut.

Piec w piekarniku nagrzanym do 170°C do lekkiego zrumienienia.

W miedzyczasie przygotowac glazure: cukier z wodg podgrzac do wrzenia i gotowac przez 1 minute.

Upieczone, jeszcze gorgce kardamonki posmarowac¢ glazurq za pomocg silikonowego pedzelka.
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