JABOLCNO SKUTNE POTICKE
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Sestavine:

Sestavine za testo:

* 500 g bele pSeni¢ne moke
» 20 g svezega kvasa

100 g stopljenega masla
80 g sladkorja

2 dcl kefirja

100 ml mleka

2 rumenjaka

1 Zlica ruma

SCep soli

Sestavine za nadev:

» 500 g kremnega kefirja (odcejamo priblizno 20 minut) ali skute iz kefirja
e 1 rumenjak


https://recipes.kefirko.com/sl/recepti-s-kefirjem/jabolcno-skutne-poticke/

2 7lici pSenicnega zdroba

2-3 zlice sladkorja

vanilja v prahu ali semena, nastrgana iz vaniljevega stroka
1 rumov sladkor

limonina lupinica

2-3 jabolka

1 zlicka cimeta

2-3 zlice rjavega sladkorja

beljak za premaz

e sladkor za posip

Priprava potick s kefirjem

Moko presejemo v posodo in segrejemo 1 dcl mleka. Mleko ne sme biti prevroce, sicer bomo unicili
kvasovke in testo ne bo dovolj vzhajalo. V moko naredimo jamico, vanjo vlijemo segreto mleko in
nadrobimo svezi kvas. Dodamo nekaj sladkorja in po¢akamo priblizno 8 minut, da se naredi kvasni
nastavek. Nato dodamo vse preostale sestavine za testo in jih zamesimo.

Testo takoj razvaljamo na priblizno 0,5 cm debeline v obliki pravokotnika velikosti priblizno 95 x 30
cm. Vse sestavine za nadev z zlico dobro premesamo in ga nanesemo na testo. Jabolka na grobo
naribamo, dodamo sladkor in cimet ter vse skupaj v kozici dusimo priblizno 5 minut. Ohlajena
jabolka razporedimo po skuti. Pogaco po dolzini zvijemo in jo nato razrezemo na manjSe poticke.
Beljak stepemo z vilicami in premazemo poticke.

Mini skutine poticke pecemo v pecici, ki smo jo ogreli na 180 °C, 40-50 minut. Pecene poticke
pokrijemo s krpo in pustimo, da se pocasi ohladijo. Posujemo jih s sladkorjem v prahu.

Avtorica recepta: Urska Fartelj
Vec receptov s kefirjem si oglejte tukaj.

Izdelki uporabljeni v tem receptu:


https://recipes.kefirko.com/sl/okusne-jedi-s-kefirjem/

Kefir Fermentor

Kupite na Kefirko.com


https://kefirko.com/sl/kategorija-izdelka/priprava-kefirja/
https://kefirko.com/sl/kategorija-izdelka/priprava-kefirja/
https://kefirko.com/sl/kategorija-izdelka/priprava-kefirja/
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BIO zrna mlecnega kefirja

Kupite na Kefirko.com


https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-zrna-mlecnega-kefirja-1g-susena/
https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-zrna-mlecnega-kefirja-1g-susena/
https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-zrna-mlecnega-kefirja-1g-susena/

Posoda za sir

Kupite na Kefirko.com


https://kefirko.com/sl/kategorija-izdelka/priprava-sira/
https://kefirko.com/sl/kategorija-izdelka/priprava-sira/
https://kefirko.com/product/cheese-maker/

