Rulouri cu scortisoara si cafea

Ingrédients

* 200g de lapte integral

* 15g de drojdie proaspata

* 5009 de f&ind de grau sau T45
*2 oua

* 10g de sare

* 60g de zahar

* 180g de unt

* 80g de unt moale

* 120g de zahar brun

- 8g de scortisoara méacinata

- 80g de sméantana lichida integrala
- 80g de philadelphia

- 30g de zahar pudra

* 5g de extract de vanilie

* 1,5g de cafea solubila

’ Ll
Préparation
1. Am facut deja mai multe versiuni de cinnamon rolls (cele clasice, cu afine, cu speculoos, cu ciocolat3, cu
nuci pecan si cu caramel), dar cum ador combinatia de scortisoara si cafea, iatd una noua!

2. cinnamon rolls la fel de pufoase, cu umplutura de cafea-scortisoara si un glazur de brénza proaspata,

vanilie si cafeal

3. Ingrediente :Am folosit scortisoard macinata de la Koro: cod ILETAITUNGATEAU pentru 5% reducere pe

intregul site (non afiliat).

4. Materiale :Am folosit Cooking Chef de Kenwood pentru framéantare si dospirea aluatului: cod FLAVIE = 3

accesorii la alegere oferite pentru achizitia unui cooking chef / colaborare comerciala.

5. Timp de preparare : 45 minute de preparare + 25 minute de coacere + minimum 3 ore de odihniPentru
aproximativ zece cinnamon rolls : Aluatul : de lapte integral de drojdie proaspatd de fainad de grau sau
T45 2 oud de sare de zahar de unt 1n bolul robotului, turnati laptele si drojdia proaspata sfaramata.

6. Acoperiti cu fiina, apoi addugati zaharul, sarea si oule.

7. Framantati la vitezd mica timp de 10 pana la 15 minute, aluatul trebuie sa se desprinda de peretii

robotului.

8.  Adaugati untul taiat in bucati mici si framantati din nou pana cand untul este bine incorporat, aluatul

se desprinde din nou de peretii bolului si formeaza un voal cénd este intins.

9.  Lasati aluatul s& dospeascéd 30 de minute la temperatura camerei, apoi formati o bila, acoperiti-o si

puneti-o la frigider timp de cel putin 2 pana la 3 ore, dacé este posibil, o noapte intreaga.

10.  Umplutura de scortisoara &amp; cafea : de unt moale 4- de cafea solubila de zahar brun de

scorfisoara mécinatd Amestecati toate ingredientele.



11. Coacerea : de sméantana lichida integrala intindejri aluatul intr-un mare dreptunghi, apoi intindeti

umplutura deasupra.

12.  Rulati aluatul intr-un mare rulou.

13.  Taiati bucati de aproximativ 4 cm grosime.

14.  Asezati-le intr-un vas uns, apoi lasati-le sd dospeasca aproximativ Tha temperatura camerei.

15.  Turnati smantana lichida in fir deasupra, apoi coaceti in cuptorul preincalzit la 170°C timp de 25

pana la 30 de minute.

16. Glazura : de philadelphia de zahar pudra de extract de vanilie 1, de cafea solubila Amestecati toate

ingredientele impreuna.

17.  Intindeti glazura pe rolls-urile incé calde, apoi bucurati-va!
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