JERNEJ KITCHEN
MIINCI

Milinci so slastna priloga, ki jo najveckrat postrezemo za martinovo. V tem receptu najdete vse trike, ki jih
potrebujete za pripravo domacih mlincev.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 20  MINUT
PECENJE: 10  MINUT
KUHANJE: 10  MINUT
CAS SKUPA): 40  MINUT

DOMACI MLINCI

210 g gladke bele moke, tip 500
1 jajce
80 g vode

IDEJA ZA SERVIRATI (POLJUBNO)

50 g masla

50 g svinjske masti

1 lovorov list

1/2 Zlicke semen kumine

1/2 Zlicke koriandrovih semen
1-2 zajbljeva lista

TOOLS AND EQUIPEMENT

velja skleda

kuhinjska lopatica

valjar

oster noz ali noz za rezanje pice
cedilo

ZAGNETEMO V PROZNO TESTO

V vecjo skledo damo moko, jajce in vodo. S kuhinjsko lopatico
zmes dobro premeSamo, nato z rokami zagnetemo v gladko,
prozno testo. Testo pustimo v skledi, na sobni temperaturi, 15 -
20 minut, da se nekoliko sprosti, tako ga bo lazje razvaljati.

NASVET

VALJANJE IN PECENJE

Delovno povr$ino pomokamo in razvaljamo testo na
pravokotnik, debeline priblizno 1 mm. Mlince razrezemo na
priblizno 8 daljsih trakov. Vsak trak napikamo enakomerno z
vilico. Trakove prestavimo na vecji pekac - ne oblozimo s
papirjem za peko. Postavimo v predhodno segreto pecico.
PeCemo 4 minute na vsaki strani pri 200 °C. Po Stirih minutah
mlince obrnemo in nadaljujemo s pecenjem Se 4 minute.

POSTREZEMO

Mlince nadrobimo v ve&jo skledo in dobro posolimo. Cez mlince
prelijemo vrelo vodo, da ta enakomerno prelije mlince in
pokrijemo z vecjim kroznikom. Pustimo pokrito 8 - 10 minut.
Mlince odcedimo. Prelijemo s sokovi od poljubne pecenke ali
pecene race oziroma piscanca. Dober tek

IDEJA ZA SERVIRATI (POLJUBNO)

V kolikor nimamo polivke, ali pa si zelimo poskusiti kaksno
drugo, predlagava to preprosto idejo. V ponev damo maslo,
svinjsko mast, lovorov list, semena kumine, koriandrova
semena in zajbljeva lista. PremeSamo in po¢akamo, da se



mascoba raztopi in zaCimbe zadiSijo, nato prelijemo ¢ez mlince
in postrezemo. Za vegetarijansko verzijo izpustimo svinjsko
mast in uporabimo samo maslo.
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