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Melci cu scortisoara

Steps: 12 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
Pentru aluat 100 g unt nesarat
200 ml lapte 1 lingurita sare
250¢ faina simpla sau integrala 250¢ faina alba
1 1/2 lingurita drojdie instant 1 lingurita cardamom macinat
4 linguri zahar tos 2 oua
ulei de masline Pentru umplutura si uns:
759 unt nesarat, Tnmuiat 10049 zahar tos
2 linguri scortisoara 1 ou batut

Instructions

Destul de apropiati de cinnabon reteta originala, acesti melci cu scortisoara sunt foarte usor de
preparat, dar la fel de deliciosi.

Daca vrei sa pregatesti si tu aceasta reteta, verifica promotiile de la Selgros si vei gasi in rafturile
noastre toate ingredientele de care ai nevoie.

Pasul 1. intr-o cratitd mica, incalzeste untul, laptele si sarea, pana se topeste untul. Lasd amestecul sa
se raceasca pana devine caldut.

Pasul 2. intr-un castron mare, amesteca faina, drojdia, cardamomul si zaharul, pAnd se omogenizeaza.

Pasul 3. Adauga ouale, toarna amestecul de lapte caldut si amesteca totul, pentru a forma un aluat
lipicios.

Pasul 4. Unge suprafata de lucru cu o lingurita de ulei de masline. Rastoarna aluatul pe suprafata
unsa si framanta energic, timp de 5-8 minute, folosindu-te de o racleta de plastic, pentru a desprinde
aluatul de pe blat, atunci cand se lipeste. Nu adduga faina, acest lucru va face melcii mai uscati si
densi. Continua sa framanti, pana cand aluatul este mai putin lipicios, mai neted si mai elastic.

Pasul 5. Asaza aluatul intr-un castron mare, uns cu ulei sau unt. Acopera vasul cu un prosop curat si
lasa-l la crescut o ora, intr-un loc cald.

Pasul 6. intre timp, intr-un bol, pregateste umplutura. Omogenizeaza bine cu o furculitd untul inmuiat
cu jumatate din zahar si 1 lingura de scortisoara.


https://www.selgros.ro/promotii/promotii-generale

Pasul 7. Amesteca zaharul ramas si scortisoara intr-un castron separat si lasa deoparte.

Pasul 8. Cand aluatul a crescut, pe un blat de lucru infainat, intinde usor o foaie de 36x24 cm. intinde
uniform untul cu scortisoara, cu un cutit sau o spatula, apoi ruleaza aluatul intr-un cilindru.

Pasul 9. Taie 12 felii egale. Asaza rulourile cu scortisoara intr-o tava, pe hartie de copt.
Pasul 10. Acopera cu un prosop curat si lasa la dospit inca 30-45 de minute.

Pasul 11. Preincalzeste cuptorul la 180°C. Unge melcii deasupra cu oul batut si pudreaza-i generos cu
amestecul de zahar si scortisoara.

Pasul 12. Coace timp de 15 minute, pana cand chiflele devin maro-auriu. Savureaza-le calde, cu o
ceasca de cafea.
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