ANIA STARMACH

Cynamonki drozdzowe (25 sztuk)
Co kupic¢?

Ciasto:
900g maki pszennej (najlepiej typ 550)
150g cukru
150g masta
459 swiezych drozdzy
370ml  cieptego mleka
tyzeczka mielonego kardamonu
1  duze jajko lub 2 mate
Nadzienie:
120g masta
120g brgzowego cukru
4 tyzeczki mielonego cynamonu
szczypta soli
Dodatkowo:
rozbettane jajko do posmarowania buteczek

cukier perlisty do posypania buteczek

Jak przygotowac?

Ciasto:

1. Drozdze wymieszaj z cukrem w misie robota, dodaj 4 tyzki cieptego mleka i 2 tyzki maki. Tak

powstaty zaczyn odstaw do wyrosnigcia na 10—-15 minut.
2. W tym czasie podgrzej mleko, rozpus¢ masto, a mgke wymieszaj z kardamonem.

3.  Zacznij wyrabianie ciasta z pomocg haka na wolnych obrotach i stopniowo do wyrosnietego

zaczynu dodawaj ciepte mleko, masto, jaja i make.
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4. Ciasto wyrabiaj przez okoto 8 minut.

5.  Po tym czasie ciasto odstaw na godzine do wyrosniecia w ciepte miejsce. Moja mama zawsze
ktadta je przy kaloryferze, babcia mawiata, ze nie ma jak ogrzewanie ciasta ,zywym ogniem” i
ktadta miske z ciastem przy rozpalanym kominku, natomiast jesli masz robota Cooking Chef XL

lub Titanium Chef Patissier XL, skorzystaj z automatycznego programu do wyrastania ciasta.
Nadzienie:

6. W misie robota umiesc wszystkie sktadniki nadzienia. Masto ucieraj z cynamonem za pomoca

mieszadta elastycznego az bedzie super puszyste.
Przygotowanie:
7.  Wyrosniete ciasto podziel na 2 czesci. Kazdg rozwatkuj na prostokat o grubosci okoto 1 cm.
8. Prostokaty posmaruj masg cynamonowa.
9. Ciasto zwijaj w forme ,slimaka” i pokroj na mniejsze krazki.
10.  Buteczki odstaw do wyrosniecia na 30 minut.
11.  Po tym czasie posmaruj je rozbettanym jajkiem, posyp cukrem perlistym.

12.  Piecz okoto 8-10 w temperaturze 200 stopni (program gora dot, czas pieczenia zalezy od
wielkosci buteczek, po upieczeniu warto zastosowac metode ,suchego patyczka”).
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