Gigantyczna cynamonowa bu ka z czekolad

Ingrédients

* 200g pe not ustego mleka

* 15g wieychdrody

* 500g m ki chlebowej lub T45

* 2 jajka

e 10g soli

* 60g cukru

¢ 180g mas a

* 60g mas a w temperaturze pokojowej
* 20g kakao

* 90g br zowego cukru

* 5g cynamonu w proszku

* 100g mietany 30% do pieczenia

Préparation

1. Chod , powoli zbli amy si fdo okresu wi tecznego, ale zanim przejdziemy do logéw i innych s odko ci na
koniec roku, oto ostatni przepis na cinnamon rolls, tym razem z czekolad !

2. Aby troch turozmaici , postanowi em zrobi tgigantyczny cinnamon roll do krojenia na kawa ki, jak ciasto.

3. Poza tym, zawsze ten sam przepis na dobrze puszyst tbrioche, nadzienie z kakao (i cynamonem, oczywi cie)
oraz polew tz cream cheese i roztopionej czekolady, czysta przyjemno t Sprz t :Wa ek do ciastaMini opatka
k towaSk adniki :U y em kakao w proszku i czekolady guanaja od Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU na 20%

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

5. Czas przygotowania : 40 minut przygotowania + 50 minut pieczenia + minimum 3h
odpoczynku/wyrastaniaDla gigantycznego cinnamon roll o rednicy 26 do 30 cm (lub oko o dziesi ciu
indywidualnych) : Ciasto brioche : pe not ustego mleka wie ych dro d'y m ki chlebowej lub T45 2 jajka soli
cukru mas a W misie robota wlej mleko i pokruszone wie e dro d e.

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

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

9. Pozwdl ciastu wyrasta tprzez 30 minut w temperaturze pokojowej, nast pnie uformuj kul , przykryj j i
umie tw lodéwce na co najmniej 2 do odzin, je li to mo liwe, na ca tnoc.

10.  Nadzienie z kakao i cynamonu : mas a w temperaturze pokojowe| kakao br zowego cukru cynamonu
w proszku Wymieszaj 4 sk adniki, a fuzyskasz dobrze jednolit tmas .

11. Pieczenie i wyko czenie : mietany 30% do pieczenia Polewa : cream cheese + mas a w temperaturze
pokojowej + roztopionej ciemnej czekolady Kilka kawa kéw czekolady do dekoracji Rozwa kuj ciasto na du y
prostok t (oko 0 60 x 30 cm), a nast pnie rozsmaruj przygotowanie z kakao i cynamonu na ca ej powierzchni
ciasta.

12.  Pokréj na paski o szeroko ci 3 do 4 cm.
13. Zwi tje jeden po drugim, aby utworzy tdu trolk .

14.  Umie tgo w formie i pozwdl mu wyrasta tprzez oko o odzin tw temperaturze pokojowej, a nast pnie wlej
mietan fna wierzch, rozprowadzaj ¢ | tréwnomiernie w formie.

15.  Nast pnie piecz przez oko o 50 minut w temperaturze 170°C.



16. Przygotuj polew , ubijaj ¢ 3 sk adniki r cznie lub za pomoc tmiksera, a tb dzie dobrze kremowa i jednolita.

17.  Pozwdl brioche lekko ostygn tprzez kilka minut przed dodaniem polewy i kawa kéw czekolady, a

nast pnie delektuj si !
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