Kavové skorficové zaviny

Ingrédients

* 200g plnotuéného mléka
* 15g &erstvého drozdi

* 500g ps$eniéné mouky nebo T45
* 2 vejce

* 10g soli

* 60g cukru

* 180g masla

- 80g zméklého maésla

* 120g hnédého cukru

- 8g mleté skofice

- 80g smetany na $lehani

- 80g philadelphie

- 30g mouékového cukru

* 5g vanilkového extraktu

* 1,5¢g instantni kdvy

Préparation

1. UZ jsem udélal nékolik verzi skoFicovych zavitki (klasické, s bortivkami, se spéculos, s éokoladou, s
pekanovymi ofechy a s karamelem), ale protoZe miluji kombinaci skofice a kavy, tady je nova!

2. Skoficové zavitky stile tak mékké, s naplni kdva-skofice a polevou z tvarohu, vanilky a kavy!

3. Ingredience :PouZil jsem mletou skofici od Koro: kéd ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na cely web

(neaffiliate).

4. Materiél :Pouzil jsem sviij Cooking Chef od Kenwood na hnéteni a kynuti tésta: kéd FLAVIE = 3

pFislusenstvi dle vybéru zdarma pfi koupi cooking chefa / obchodni spoluprace.

5. Cas pfipravy : 45 minut pfipravy + 25 minut pe&eni + minimalné 3 hodiny odpoé&inkuNa deset
skoficovych zavitka : Tésto : plnotuéného mléka &erstvého drozdi pseniéné mouky nebo T45 2 vejce soli

cukru masla Do misy robota nalijte mléko a rozdrobte do néj éerstvé drozdi.
6. Prikryjte moukou, poté pfidejte cukr, stl a vejce.
7. Hnéf'te na nizké rychlosti po dobu 10 aZ 15 minut, tésto by se mélo odlepit od stén robota.

8. Pridejte méslo nakrajené na malé kousky a znovu hnét'te, dokud se méslo dobfe nespoji, tésto se opét

odlepi od stén misy a pfi nataZeni vytvofi zavoj.

9.  Nechte tésto kynout 30 minut pFi pokojové teploté, poté vytvorte kouli, zakryjte ji a dejte do lednice

alespoii na 2 aZ 3 hodiny, pokud mozZno na celou noc.

10.  Naplh skofice &amp; kdva : zméklého masla 4- instantni kdvy hnédého cukru mleté

skofice Smichejte véechny ingredience.
11.  Peéeni: smetany na $lehani Rozvélejte tésto na velky obdélnik, poté na néj rozetiete napln.

12. Zavinte tésto do velkého valecku.



13.  Nakrajejte na kousky o tloustce pfiblizné 4 cm.
14. UloZte je do méaslem vymazané formy a nechte kynout pfiblizné 1,5 hodiny pfi pokojové teploté.
15. Nalijte smetanu na zavitky a poté je vloZte do predehfaté trouby na 170 °C na 25 aZ 30 minut.

16. Poleva : philadelphie mouékového cukru vanilkového extraktu 1, instantni kdvy Smichejte v§echny

ingredience dohromady.

17. Rozetfete polevu na jesté teplé zavitky a poté si pochutnejte!
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