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JERNEJ KITCHEN

CIMETOVI ZAJA[KI

Cimetovi zajA[ki so preprosto mehke cimetove rolice, luAitno oblikovane v zajA[Jke za lepAie velikonoA[Jne
praznike. Recept za sladico, ki osreA[Ji male in velike.
e za
12
zajAkov
e priprava:
40
minut
¢ vzhajanje:
2
uri
e peA[lenje:
20
minut
« Afjas skupaj:
3
ure

testo
V skledo damo moko, suh kvas, vanilijev sladkor, mlaA[Jno mleko, sladkor, rumenjaka in sol. Z rokami ali v
kuhinjskem robotu zagnetemo testo. Gnetemo 4 &[][] 6 minut, da je testo lepo proA¥no.

prvo vzhajanje

Ko je testo zgneteno, dodamo hladno maslo, narezano na kocke, in ga dobro vgnetemo v testo. Pokrijemo
s kuhinjsko krpo ali folijo za A%ivila in pustimo vzhajati pri sobni temperaturi 18[J[J1,5 ure oziroma tako
dolgo, da se masa testa podvoji.

cimetov nadev
Pripravimo nadev. V skodelici zmeAiamo zmehA[Jano maslo, sladkorje, cimet v prahu in sol. S kuhinjsko
lopatko meAiamo tako dolgo, da dobimo gladko pasto. Do uporabe hranimo pri sobni temperaturi.

PRIPRAVA PEA[ICE
PeA[Jico segrejemo na 190 A°C. VeA[Jji pekaA[] obloA%imo s papirjem za peko.

oblikovanje

Vzhajano testo poloA%imo na dobro pomokano delovno povrAiino in ga razvaljamo na pravokotnik v
velikosti 35 cm x 60 cm in debeline pribliA¥%no 0,5 cm. Cimetov nadev enakomerno razporedimo po
razvaljanem testu. Testo zvijemo v valj in ga razreA¥%emo na dvanajst enakomernih, 5 a[J[] 6 cm Aiirokih
rolic. ReA¥%emo z vrvico, tako da jo ovijemo okoli testa. En del traku cimetove rolice odvijemo, pribliA¥%no
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15 c¢m, naredimo zanko in oblikujemo v dva uAiesa. Ob stiku uAies z rolico dobro pritisnemo, da se testo
povelie.

drugo vzhajanje
Rolice poloA¥imo na pripravljen pekaA[]. Pazimo, da je med njimi nekaj prostora za vzhajanje. Pokrijemo in
pustimo vzhajati 1 uro pri sobni temperaturi, oziroma, dokler se masa ne podvoji.

peAfJenje in preliv

Postavimo v prehodno segreto peA[Jico in peAlJlemo 18 - 20 minut pri 190 A°C. PeA[Jene cimetove rolice
vzamemo iz peA[Jice in ohladimo pri sobni temperaturi. Pripravimo sladkorni preliv. V skodelici
premeAiamo sladkor v prahu, vanilin sladkor in mleko, da nastane gladka zmes. Po A¥elji premaA¥%emo s
sladkorno glazuro in postreA¥%emo.

testo
500 g posebne bele moke (A%ito)

7 g suhega kvasa (Dolcela)

10 g vanilin sladkorja (Dolcela)
240 ml mlaA[Jnega mleka

40 g sladkorja

2 rumenjaka sobne temperature
10 g soli

100 g masla

nadev

100 g masla sobne temperature

50 g trsnega sladkorja

10 g vanilin sladkorja (Dolcela)

50 g temno rjavega sladkorja Muscavado
70 g rjavega sladkorja

2 A¥lici cimeta v prahu

1/4 A34liATke soli

preliv
150 g sladkorja v prahu
10 g vanilin sladkorja (Dolcela)

40 ml mleka

Tools and equipement

skleda

kuhinjski robot (poljubno)

skleda

kuhinjska krpa ali A¥ivilska folija
veA[Jji pekaA[]

papir za peko



valjar

vrvica za razrez

Oglas
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