Wieniec morelowy

To ciasto bedzie sie pieknie prezentowato na Swigtecznym
stole.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

70 minut

LICZBA PORCJII:

2 obwarzanki

SKtADNIKI:

520 g maki

50 g cukru

2 opakowania (po 7 g) drozdzy instant
1 tyzeczka soli

1/4 tyzeczki gatki muszkatotowej

1 szklanka mleka

1/4 szklanki wody

50 g masta, pokrojonego

2 jajka

NADZIENIE

340 g suszonych moreli, pokrojonych w kostke
2 szklanki wody

6 tyzek brgzowego cukru


https://hopnatalerz.pl/przepisy/wieniec-morelowy/

4 Xyzki soku pomaranczowego
50 g orzechéw wtoskich, posiekanych

LUKIER
125 g cukru pudru
2—-3 tyzki mleka

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ w misce mgke z cukrem, drozdzami, solg i gatka
muszkatotowg. Podgrza¢ w rondlu mleko, wode i masto. Zmiksowac
z suchymi sk*adnikami. Dodac¢ jajka, ponownie zmiksowac.
Przykry¢ i wstawi¢ na noc do lodéwki.

2) Wrzucic¢ morele do cieptej wody w garnku. Gotowaé, az
zmiekng. Zdjg¢ z ognia, dodac¢ brazowy cukier, sok i orzechy,
wymieszac.

3) Zagnies$¢ ciasto. Wytozy¢ na blat posypany mgkg. Podzieli¢
na 2 réwne czesSci. Rozwatkowa¢ je na prostokaty o wymiarach 45
X 30 cm.

4) Rozprowadzi¢ nadzienie na ciesScie. Zrolowac prostokaty,
zaczynajgc od dtuzszego brzegu. Utozy¢ na nattuszczonej
blasze. Potaczy¢ konce rolad, tak aby powstaty dwa wience.

5) Nacig¢ wieniec nozyczkami od zewngtrz do 2/3 gtebokosci, w
odstepach 2,5 cm. Porozsuwa¢ naciete segmenty, przekrecic i
utozy¢ dachdwkowato. Przykry¢ ciasto i pozostawi¢ na godzine
do wyrosniecia w cieptym miejscu.

6) Piec 25 minut w temperaturze 190°C. Wymieszad sktadniki
lukru. Posmarowac¢ ciasto lukrem.

WARTOSCI ODZYWCZE:



1 kawatek zawiera: 205 kcal, 5 g ttuszczéw (w tym 2 g NKT), 24
mg cholesterolu, 132 mg sodu, 37 g weglowodandw, 2 g btonnika,

4 g biatka
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