Placki dyniowe z mas em cynamonowym (wg Luke'a, Gilmore Girls)

Ingrédients

* 50g mas a w temperaturze pokojowej
® 3g cynamonu

* 200g puree dyniowego

* 2 jajka

* 50g br zowego cukru lub cukru muscovado
* 5g proszku do pieczenia

* 120g m ki

* 1,5 y ki cynamonu

* 0,5 y ki ga ki muszkato owej

* 0,5 y ki imbiru

¢ 40g roztopionego mas a

* 80g mleka

Préparation

1. Szuka e tjesiennego niadania?
2. Jeste twe w a ciwym miejscu, z tymi nale nikami dyniowymi i ich mas em aromatyzowanym cynamonem.

3. Zainspirowa em si ftym pomys em z serialu "Gilmore Girls", idealnego na jesie , i uwielbiam efekt, ktéry
powinien zrobi twra enie na twoich brunchach w pa dzierniku tU y em bardzo praktycznego puree dyniowego
od Koro, ale mo esz te tzrobi tswoje puree w domu z dyni butternut lub hokkaido, w zale no ci od swoich
preferencji Sk adniki :U y em puree dyniowego, cynamonu i syropu klonowego od Koro: kod
ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca e stronie (nie jest to link afiliacyjny).

4. Czas przygotowania: 15 minut + 15 — 20 minut gotowaniaDla tuzina nale nikéw: Mas o cynamonowe:
mas a w temperaturze pokojowej cynamonu Troch fekstraktu waniliowego lub proszku waniliowego Wymieszaj
mas o w temperaturze pokojowej z cynamonem i wanili .

5. Gdy mas o jest jednolite, uformuj wa ek w folii spo ywczej i w 6 tdo lodéwki, aby stwardnia o.

6. Nale niki dyniowe: puree dyniowego 2 jajka br zowego cukru lub cukru muscovado proszku do
pieczenia m ki 1,5 y ki cynamonu 0,5 y ki ga ki muszkato owej 0,5 y ki imbiru Szczypta mielonego go dzika
roztopionego mas a mleka Ubij jajka z cukrem i puree dyniowym.

7. Dodaj wszystkie proszki: m k , proszek do pieczenia i przyprawy.

8.  Na koniec dodaj roztopione mas o i mleko.

9. Przejd tdo gotowania: na rozgrzanej i lekko nat uszczonej patelni, na 6 tdu ty k tciasta.
10. Sma tprzez 1 do 2 minut, a nast pnie obré tnale nik i doko cz gotowanie z drugiej strony.
11.  Kontynuuj, a fciasto si tsko czy.

12. Podawaj nale niki jeszcze ciep e z syropem klonowym i mas em cynamonowym, i delektuj si !
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