Cynamonowe buteczki z kawa

Ingrédients

* 200g petnottustego mleka

- 15g $wiezych drozdzy
 500g maki pszennej lub T45
* 2 jajka

* 10g soli

* 60g cukru

* 180g masta

* 80g masfa w temperaturze pokojowej
* 120g cukru brazowego

* 8g cynamonu w proszku

- 80g $mietany kreméwki

- 80g philadelphii

- 30g cukru pudru

- 5g ekstraktu waniliowego

* 1,5g kawy rozpuszczalnej

Préparation
1. Juz zrobitem kilka wersji cinnamon rolls (klasyczne, z jagodami, z speculoos, z czekolada, z orzechami
pekan i z karmelem), ale poniewaz uwielbiam potaczenie cynamonu i kawy, oto nowa wersja!

2. Cinnamon rolls nadal tak puszyste, z nadzieniem kawowo-cynamonowym i polewa z serka

$mietankowego, wanilii i kawy!

3. Sktadniki :Uzytem cynamonu w proszku od Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% znizki na catej stronie
(nie jest to link afiliacyjny).

4. Sprzet :Uzytem mojego Cooking Chef od Kenwood do wyrabiania i wyrastania ciasta: kod FLAVIE = 3

akcesoria do wyboru gratis przy zakupie cooking chefa / wspétpraca komercyjna.

5. Czas przygotowania: 45 minut przygotowania + 25 minut pieczenia + minimum odziny odpoczynkuDla
okoto dziesigciu cinnamon rolls : Ciasto: petnottustego mleka $wiezych drozdzy maki pszennej lub T45 2

jajka soli cukru masta Do misy robota wlej mleko i pokruszone $wieze drozdze.
6. Przykryj maka, a nastepnie dodaj cukier, sél i jajka.
7. Wyrabiaj na matych obrotach przez 10 do 15 minut, ciasto powinno odchodzié od $cianek robota.

8. Dodaj pokrojone na mate kawatki masfo i wyrabiaj ponownie, az masto bedzie dobrze

wkomponowane, ciasto znowu odchodzi od $cianek miski i tworzy cienka warstwe, gdy je rozciagasz.

9.  Pozwdl ciastu wyrastaé przez 30 minut w temperaturze pokojowej, a nastepnie uformuj kule, przykryj

ja i umie$é w lodéwce na co najmniej 2 do odzin, jesli to mozliwe, na cafa noc.

10. Nadzienie cynamonowe i kawowe: masta w temperaturze pokojowej 4- kawy rozpuszczalnej cukru

brazowego cynamonu w proszku Wymieszaj wszystkie sktadniki.

11.  Pieczenie: $mietany kreméwki Rozwatkuj ciasto na duzy prostokat, a nastepnie rozsmaruj nadzienie



na wierzchu.
12.  Zwin ciasto w duzy rulon.
13.  Pokréj na kawatki o grubosci okoto 4 cm.

14. Umie$é je w nattuszczonym naczyniu, a nastgpnie pozwél im wyrastaé przez okotfo 1,0dziny w

temperaturze pokojowe;j.

15.  WIlej $mietane kreméwke w cienkim strumieniu na wierzch, a nastepnie piecz w piekarniku

nagrzanym do 170°C przez 25 do 30 minut.

16. Polewa: philadelphii cukru pudru ekstraktu waniliowego 1, kawy rozpuszczalnej Wymieszaj

wszystkie sktadniki razem.

17. Rozsmaruj polewe na jeszcze cieplych rollsach, a nastepnie delektu; sig!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



