Cynamonowe bu eczki z boréwkami

Ingrédients

* 200g puree z jagéd

* 15g wieychdrody

* 500g m ki pszennej lub T45

* 2 jajka

e 10g soli

* 60g cukru

¢ 180g mas a

* 75g mas a w temperaturze pokojowej
* 120g br zowego cukru

* 2 y ki cynamonu w proszku

* 100g mietany 30% do pieczenia

Préparation

1. Co mo e by tlepszego jesieni tni tdelektowanie si tmi kkimi cinnamon rolls z gor cym napojem?
2. Mo e wersja jagodowa tej aromatycznej bu eczki 1Zast pi em mleko w moim zwyk ym przepisie na bu eczki

puree z jagdd bez cukru, aby uzyska towocow ti kolorow twersj tcinnamon rolls.

3. Je li chodzi o puree z jagéd Adamance, po otwarciu przechowuie si fprzez 10 dni w lodéwce, ale mo na je
réwnie tzamrozi tw kostkach i przechowywa tprzez kilka miesi cy w zamra arce Sk adniki :U y em puree z
jagéd Adamance od Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (afiliacja).

4. Uy em cynamonu w proszku Koro : kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie (nie dfiliacja).

5. Sprz t :U y em mojego robota Cooking Chef od Kenwood / kod FLAVIET = 3 akcesoria gratis przy zakupie
robota / kod FLAVIE2 = 20% zni ki na wszystkie akcesoriaCzas przygotowania : 40 minut przygotowania + 25
minut pieczenia + minimum 3h odpoczynkuDla oko o pi tnastu cinnamon rolls : Ciasto dro d owe z jagodami :
puree z jagdéd wie ych dro dy m ki pszennej lub T45 2 jajka soli cukru mas a Do misy robota wlej puree z
jagéd i pokruszone wie e dro de.

6. Przykryj m k , a nast pnie dodaj cukier, sél i jajka.
7. Wyrabiaj na ma ych obrotach przez 10 do 15 minut, ciasto powinno odchodzi tod cianek robota.

8.  Dodaj pokrojone w ma e kawa ki mas o i wyrabiaj ponownie, a tmas o b dzie dobrze wkomponowane,
ciasto ponownie odchodzi od cianek miski i tworzy cienk th on , gdy je rozci gasz.

9. Pozwél ciastu rosn tprzez 30 minut w temperaturze pokojowej, a nast pnie uformuj kul , przykryj j ti
umie tw lodéwce na co najmniej 2 do odzin, a najlepiej na ca tnoc.

10.  Nadzienie cynamonowe : mas a w temperaturze pokojowe| br zowego cukru 2 y ki cynamonu w
proszku Wymieszaj 3 sk adniki, a tuzyskasz jednolit fmas .

11.  Pieczenie i wyko czenie : mietany 30% do pieczenia Glazura : puree z jagéd + cream cheese + cukru
pudru Rozwa kuj ciasto na du y prostok t (oko 0 60 x 30cm), a nast pnie rozsmaruj przygotowanie
cynamonowe na ca ej powierzchni ciasta.

12. Zwi fciasto w du trolk .

13.  Pokréj na rolki o grubo ci oko o 3 cm (staraj si tich nie zgniata , w razie potrzeby mo esz w o y tciasto do
lodéwki przed krojeniem).

14. Umie tje w naczyniu, zachowuj c odst py, poniewa tpodwoj tswoj tobj to .

15. Pozwél im rosn tprzez oko o odzin tw temperaturze pokojowej, a nast pnie wlej mietan tha wierzch,
rozprowadzaj c j fréwnomiernie w formie.



16.  Nast pnie piecz przez oko o 25 minut w temperaturze 180°C.
17. Przygotuj glazur , mieszaj ¢ 3 sk adniki.

18.  Pozwdl cinnamon rolls lekko ostygn tprzed dodaniem glazury i delektowaniem si tnimi!
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