


TRADICNI TRDELNIK

80 g tuku

1/2 kg polohrubé mouky
250 ml mléka

3 1Zice mouckového cukru
2 vejce

1 drozdi

$petku soli

5 1zic skoricového cukru

Postup:

Do mirné ohratého mléka dame tii 1zice mouckového cukru
a nadrobime kvasnice. Nechame vzejit kvasek. Rozpustény tuk
smichame s moukou a kvaskem, piidame Zloutky a $petku soli.
Poradné promichame, prikryjeme utérkou a nechdme na teplém
misté hodinu kynout. Vykynuté tésto jesté propracujeme a pak
ho rozdélime na Sest kusi. Z nich vyvalime tenké valecky, které
namotame na formy. Pe¢eme ve vyhtaté troubé na 180 °C asi
20 minut. Upecleny trdelnik pomazeme maslem a obalime ve
skoticovém cukru.



TRADICNY TRDELNIK

80 g tuku

1/2 kg polohrubej muky
250 ml mlieka

3 lyzice praskového cukru
2 vajcia

1 drozdie

stipka soli

5 lyzic Skoricového cukru

Postup:

Do mierne ohriateho mlieka dame tri lyzice praskového cuk-
ru a nadrobime kvasnice. Nechdme vzist kvasok. Rozpusteny
tuk zmie$ame s miikou a kvaskom, pridame Zitky a $tipku soli.
Poriadne premieSame, prikryjeme utierkou a nechdme na tep-
lom mieste hodinu kysnut. Vykysnuté cesto este prepracujeme
a potom ho rozdelime na Sest kusov. Z nich vyvalkdme tenké
valéeky, ktoré namotadme na formy. Pe¢ieme vo vyhriatej rire na
180 °C asi 20 minit. Upeceny trdelnik potrieme maslom a oba-
lime v Skoricovom cukre.



TRADYCYJNY TRDELNIK

80 g masta

1/2 kg maki Srednioziarnistej
250 ml mleka

3 lyzki cukru pudru

2 jaja

1 drozdze

szczypta soli

5 lyzek cukru cynamonowego

Sposo6b przygotowania:

Do lekko zagrzanego mleka wlozy¢ trzy tyzki cukru pudru i roz-
drobnione drozdze. Gotujemy do momentu az zaczyn sie spieni.
Rozpuszczone masto mieszamy z maka i zakwasem, dodajemy
zo0ktko i szczypte soli. Ciasto dokladnie wyrabiamy, przykrywa-
my Scierka i pozostawimy na godzine w cieptym miejscu, by mo-
glo wyrosnac¢. Wyro$niete ciasto jeszcze raz wyrabiamy, po czym
dzielimy go na sze$¢ kawatkow. Nastepnie ciasto watkujemy na
cienkie placki, ktore owijamy na formy. Pieczemy w piekarniku
rozgrzanym do 180 °C przez 20 minut. Upieczony trdelnik sma-
rujemy maslem i posypujemy cukrem cynamonowym.



1. vyvalime valecky 1. vyvalkdme valceky 1. watkujemy placki

2. vale¢ek namotame naformu 2. val¢ek namotame na formu 2. placki owijamy na forme
3. vélenim pfitiskneme 3. vélanim pritla¢ime 3. dociskamy watkowaniem
4. natfeme maslem 4. natrieme maslom 4. smarujemy mastem



5. nechdme 10 min. kynout 5. nechame 10 min. kysnut 5.zostawiamy na 10 minut by

6. upeceme 6. upecieme ciasto wyrosto
7. potfeme maslem 7. potrieme maslom 6. pieczemy
8. obalime v pfichuti 8. obalime v prichuti 7.smarujemy mastem

8. posypujemy przyprawa



Rékosov kakaowvy

ROHOSOVQHJ kakaowy
kokosowuy kakaowy

“orfEkowy
orieskowy
orzechowy

uRowy skoricowy
duhowy skoricovy
teczowy CYNOMONOWY



Forma na piipravu tradi¢niho trdelniku. PomtzZe vadm pfipravit, nechat
vykynout a upéct krasné a vonavé trdelniky.

Forma na pripravu tradi¢ného trdelnika. Poméze vam pripravit, vyky-
snut a upiect krasne a vonavé trdelniky.

Forma do przygotowania tradycyjnego trdelnika. Pomoze wam przygo-
towaé, wyrosnaé i upiec piekne i pachnace trdelniki.

www.oriondomacipotreby.cz
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Pfed prvnim pouzitim a poté podle potfeby umyjte teplou vodou se saponatem, oplachnéte, osuste.
Pred prvym pouzitim a podl'a potreby umyte teplou vodou so saponatom, oplachnite, osuste.
Przed pierwszym uzyciem umy¢, sptukaé, osuszy¢.
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Material: nerez.
Rozméry: pr. 6 cm, d. 16 cm.

Vyrobeno pro Velkoobchod Orion s.r.o., Nedosin 132, 570 o1 Litomysl.
Pre SK Orion Trade s.r.0., Pezinska cesta 30, 903 01 Senec.



