Skoricové motance

BrioSkové (kynuté) tésto

Tésto

400 g hladké mouky

11 g Cerstvého drozdi

72 g krupicového cukru

2,8 g soli

214 g studeného sojového mléka

80 g studeného veganského masla (Be Better kostkové) - rozdélitna30g+50g
trocha hladké mouky na podsypavani

Mouku dejte do misy robotu a ru¢né do ni zapracujte drozdi. Pfidejte cukr, stl, 30 g masla a mléko
a pomoci haku vypracujte hezké elastické tésto, s dobre aktivovanym lepkem. Poté pridejte zbytek
masla. Tésto je poté nutné propracovat, dokud nebude krasné hladké s perfektné vypracovanym
lepkem.

Tésto vyndejte na lehce pomoucenou pracovni plochu, vytvorte z ného kouli, presunte do misy,
pfimo na povrch poloZte potravinovou félii (nebo misu zaviete vikem) a nechte pfi pokojové
teploté kynout 2 hodiny.

Vykynuté tésto vyndejte na pracovni plochu, lehce propracujte, abyste zmensili jeho objem, vratte

zpét do misy, zakryjte a dejte na p(l hodinky do lednicky. V nasledujici fazi receptu se Vam s nim
bude Iépe pracovat.

BrioSkové motance

Béhem toho, co Vadm tésto kyne, si pfipravte vie potfebné pro kompletaci.

Skoticova napln

72 g zméklého vegan masla (vyndejte optimalné 6 hodin predem z lednice)
120 g mékkého tmavého cukru (nejlépe Muscovado, ale neni nezbytné nutné)
skofice dle chuti

Vyslehejte dohromady.



Prvni glazura
25 g javorového sirupu + 50 g sojového mléka

Promichejte v misticce.

FindIni glazura

84 g vody

108 g cukru krupice

15 g glukdézového sirupu
skofice

Ingredience dejte do mensiho rendliku a zahtejte do rozpusténi cukru. Na glazovani mizZete tuto
glazuru pouZzit teplou i studenou. Pfebytecnou glazuru mlzZete uchovavat v lednici.

Postup:

Vykynuté a vychlazené tésto rozvélejte na plochu cca 50 x 32 cm, posypavejte pouze lehce, aby se
tésto nelepilo.

Vyvalené tésto pomazejte po celé ploSe skoficovou naplni a poté prelozte jako dopis na tretiny.
Rozkrajejte na 3-3,5 cm pasky, ty poté rozfiznéte do tfech prouzkl (konec nechte spojeny), zaplette
do copdnku a zabalte do klubi¢ka. Dejte vykynout do lehce vymazané muffinové formy. Doba
kynuti zaleZi na teploté v mistnosti, vétSinou budete potfebovat 60 - 90 minut.

Pfed pecenim potiete smési javorového sirupu a ovesného mléka a dejte péct na 170 °C dozlatova
(horkovzduch, cca 20 minut). Tésné pred dopecenim pomaslujte findlni glazurou a dejte jesté na

minutku dopéct.

Co nejdrive vyndejte z formy.



