Skoricové slimaky s kavou

Ingrédients

* 200g plnotuéného mlieka
* 15g &erstvého drozdia

- 500g miky typu T45

* 2 vajcia

* 10g soli

* 60g cukru

* 180g masla

- 80g zm&knutého masla

* 120g hnedého cukru

- 8g mletej $korice

- 80g smotany na $lahanie
- 80g philadelphie

* 30g préaskového cukru

* 5g vanilkového extraktu
* 1,5g instantnej kavy

’ Ll
Préparation
1. Uz som urobil niekolko verzii $koricovych roliek (klasické, s éuoriedkami, so $peculoos, s éokoladou, s
pekanovymi orechmi a s karamelom), ale kedZe milujem kombinéaciu $korice a kavy, tu je nova verzia!

2. Skoricové rolky s stéle rovnako nadychané, s kdvovo-§koricovou népliiou a polevou z &erstvého syra,

vanilky a kavy!
3. Ingrediencie :PouZil som mletd $koricu od Koro: kéd ILETAITUNGATEAU na 5% zlavu na cely web (nie

je to affiliate).

4. Materiél :Pouzil som méj Cooking Chef od Kenwood na miesenie a kysnutie cesta: kéd FLAVIE = 3

prisludenstva podla vlastného vyberu zdarma pri kiipe cooking chef / obchodna spolupraca.

5. Cas pripravy: 45 min(t pripravy + 25 minat pe&enia + minimalne 3 hodiny odpoé&inkuNa priblizne desaf’
Skoricovych roliek: Cesto: plnotuéného mlieka &erstvého drozdia muky typu T45 2 vajcia soli cukru

masla Do misy robota nalejte mlieko a rozdrobené &erstvé drozdie.
6. Zakryte mikou, potom pridajte cukor, sol’a vajcia.
7. Miesit na nizkej rychlosti 10 aZ 15 minit, cesto by sa malo odlepit’ od stien robota.

8. Pridajte maslo nakrdjané na malé kisky a znova miesit, kym sa maslo dobre nezapracuje, cesto sa

opat’ odlepit’ od stien misy a vytvori sa zavoj, ked'ho natiahnete.

9.  Nechajte cesto kysnat' 30 minat pri izbovej teplote, potom vytvarujte gulu, zakryte ju a dajte do

chladni¢ky aspon na 2 az 3 hodiny, ak je to moZné, na celd noc.

10.  Napln so skoricou a kdvou: zmé&knutého masla 4- instantnej kdvy hnedého cukru mletej

Skorice Zmiesajte vietky ingrediencie.

11.  Peéenie: smotany na $lahanie Rozvalkajte cesto na velky obdiznik, potom nan natrite napln.



12.  Zrolujte cesto do velkého valca.

13.  Nakrajajte na kusy hrubé priblizne 4 cm.

14. UloZte ich do vymastenej formy a nechajte kysnif' asi 1,5 hodiny pri izbovej teplote.

15. Nalejte smotanu na $lahanie na vrch, potom peéte v predhriatej rire na 170 °C pocdas 25 az 30
minat.

16. Poleva: philadelphie praskového cukru vanilkového extraktu 1, instantnej kdvy Zmiesajte vSetky
ingrediencie dohromady.

17. Natrite polevu na este teplé rolky a potom si pochutnajte!
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