Chleb dyniowy

Ingrédients

* 130g cukru krysztatu

* 60g cukru muscovado lub bragzowego
* 20g cukru pudru

* 2 jajka

* 420g purée z dyni

* 60g mleka

- 260g maki

* 4g proszku do pieczenia

* 3g sody oczyszczonej

* 5g cynamonu w proszku + troche do dekoracji
* 1g imbiru w proszku

- 0,5g gatki muszkatofowej w proszku
* 1 szczypta soli

* 160g mascarpone

- 100g $mietany 30%

* 115g masta

* 130g cukru krysztatu

* 60g cukru muscovado lub brazowego
* 2 jajka

- 420g purée z dyni

* 60g mleka

* 260g maki

* 4g proszku do pieczenia

* 3g sody oczyszczonej

* 5g cynamonu w proszku

* 1g imbiru w proszku

* 0,5g gatki muszkatotowej w proszku
* 1 szczypta soli

- 160g mascarpone

* 100g $mietany 30%

* 20g cukru pudru

Préparation

1. Na pewno znacie chleb bananowy, ale co z chlebem dyniowym?

2. Pyszne ciasto z dyni i przypraw, bardzo wilgotne i pokryte kremowym lukrem z mascarpone, bardzo
popularne w Stanach Zjednoczonych, gdzie czgsto uzywaja dyni w sfodkich przepisach: muffiny, tarta,
ciasto... Przepis jest bardzo prosty, jeéli uzywacie domowej purée z dyni, upewnijcie sig, ze jest dobrze

geste, niezbyt wilgotne, aby nie zmienié ostatecznej tekstury ciasta.

3. Skiadniki :Uzytem purée z dyni &amp; cynamonu w proszku Koro : kod ILETAITUNGATEAU na 5%

znizki na catej stronie (nie jest to link afiliacyjny).



4. Lista zakupéw : masta cukru krysztatu cukru muscovado lub brazowego cukru pudru 2 jajka purée z
dyni mleka maki proszku do pieczenia sody oczyszczonej cynamonu w proszku + troche do dekoracji
imbiru w proszku O, gatki muszkatotowej w proszku 1 szczypta soli mascarpone $mietany 30% Czas
przygotowania : 25 minut + odzina pieczenia Na ciasto o dlugosci 24 cm (z tych iloéci zrobitem ciasto o
diugosci 20 cm &amp; 3 muffiny) : Ciasto : masta cukru krysztatu cukru muscovado lub brazowego 2
jajka purée z dyni mleka maki proszku do pieczenia sody oczyszczonej cynamonu w proszku imbiru w
proszku O, gatki muszkatotowej w proszku 1 szczypta soli Roztopcie masto z przyprawami (cynamon, imbir,

gatka muszkatotowa).

5. Dodajcie cukry, a nastegpnie jajka jedno po drugim.

6. Nastepnie dodajcie purée z dyni, sél i mleko.

7. Osobno wymieszajcie make, proszek do pieczenia i sodg, a nastgpnie przesiejcie mieszanke.
8. Dodajcie suche sktadniki do pierwszej mieszanki.

9.  WIlejcie ciasto do nattuszczonej i oprészonej maka formy lub wylozonej papierem do pieczenia.

10. Piec w temperaturze 160°C przez okofo 50 minut do odziny, w zaleznosci od piekarnika, koniec

noza wbitego w ciasto powinien wyj$é suchy.
11. Pozwélcie ostygnaé, a nastepnie wyjmijcie z formy przed natozeniem lukru.

12. Lukier : mascarpone $mietany 30% cukru pudru Troche cynamonu w proszku Ubijcie $mietane,

mascarpone i cukier puder, az uzyskacie konsystencje sztywnej bitej $mietany.

13.  Rozsmarujcie lukier na ciescie, posypcie odrobing cynamonu i delektujcie sig!
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