BULKI Z CYNAMONEM

Butki z cynamonem i gatka muszkatolowa to tzw. zawijane drozdzéwki z
cynamonem Cinnamon Rolls, do ktérych dodatam odrobine gatki muszkatotowej.
Buteczki z cynamonem mozna udekorowaé polewa z serka $mietankowego lub
lukrem. W obu przypadkach sa bardzo pyszne. Gatke muszkatotowa mozna pomina¢,
ale warto cho¢ raz sprobowaé¢ tych buteczek z ta przyprawa. Sa przepyszne!
Polecam réwniez drozdzéwki dyniowe (z drozdzami w proszku) i drozdzéwki z
malinami.

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic

przepisow!

Sktadniki na 12 butek z cynamonem:

15 g Swiezych drozdzy

50 g drobnego cukru

60 ml cieptego mleka (nie gorace)

380 g maki pszennej

L kyzeczki soli

120 ml wody

45 g masta, roztopione 1 przestudzone
1 jajko, rozm. L

. Przygotowujemy rozczyn ze sSwiezych drozdzy. Drozdze kruszymy i

zasypujemy 1 tyzeczka cukru. Dodajemy 60 ml cieptego mleka (nie
goragcego) i doktadnie mieszamy, az drozdze catkowicie sie rozpuszcza.
Dodajemy 2 tyzki mgki i dokt*adnie mieszamy. Przykrywamy Sciereczka i
odstawiamy w ciepte miejsce, bez przeciagdéw, na ok 20-30 minut.
Wszystkie sktadniki na rozczyn bierzemy ze sktadnikéw na ciasto.

. W misce lub na stolnicy mieszamy przesiang make, cukier i sdél. Dodajemy

wode, roztopione masto, jajko, wyros$niety rozczyn i wyrabiamy ciasto, az
bedzie gtadkie i jednolite (ok 10 minut). Ciasto powinno sie lepi¢ do
rgk. Jesli bedzie sie za bardzo klei¢ mozemy doda¢ troche wiecej magki
(ja dodatam ok 10 g).

. Przektadamy ciasto do lekko oproszonej maka miski. Przykrywamy

recznikiem. Odstawiamy w ciepte i bez przeciggow miejsce, aby podwoito
swojg objetos¢ — ok 1-1,5 godz.

. W miedzyczasie przygotowujemy nadzienie.

. Wyros$nie ciasto wyktadamy na lekko podsypang mgka stolnice. Watkiem do

ciasta rozwatkowujemy je na ksztatt prostokata o wymiarach 45 x 30 cm.
Nastepnie smarujemy ciasto nadzieniem z cynamonem i gatka muszkatotowa
(mozna tez najpierw posmarowac ciasto roztopionym mastem i posypac
cukrem z przyprawami). Tak przygotowane ciasto zwijamy na ksztatt
dtugiej rolady. Ostrym nozem kroimy ‘rolade’ na 12 plastréw o grubosci
ok 3,5 cm kazdy.

. Rolki umieszczamy w formie o wymiarach 33x22 cm. Przykrywamy recznikiem
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i odstawiamy ponownie do wyros$niecia — ok 45 min. Nastepnie wktadamy
forme do rozgrzanego piekarnika.

7. Butki z cynamonem pieczemy ok 20 do 23 minut w 180°C (bez termoobiegu)
lub dtuzej, az sie tadnie zarumienia. Wyciggamy i studzimy.

8. Przestudzone butki z cynamonem dekorujemy polewg z serka lub lukrem.

Nadzienie:

e 50 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)

e 75 g drobnego cukru trzcinowego

1,5 — 2 tyzek cynamonu

e1/3 — 1/2 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej (opcjonalnie)

1. W miseczce, za pomoca tyzeczki, mieszamy masto, cukier, cynamon i gatke
muszkatotowa, az uzyskamy gtadka mase.

2. Drugi sposdb na nadzienie: roztapiamy masto. Cukier mieszamy z
przyprawami. Ciasto smarujemy ostudzonym mastem i posypujemy cukrem z
przyprawami.

Polewa:

e 125 g serka typu Philadelphia (uzytam serka Milandia z Pigtnicy)
e 50 g cukru pudru lub wiecej, do smaku
5 — 6 tyzek mleka

W misce umieszczamy serek i cukier puder. Przy pomocy miksera mieszamy do
momentu otrzymania gtadkiej masy. Jesli polewa z serka wyjdzie za gesta
dodajemy mleko.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowg, oprécz serka.

. Uzytam magki pszennej luksusowej, typ 550, moze by¢ mgka tortowa.

3. Ciasto drozdzowe im dtuzej wyrabiane tym lepiej ros$nie! Nie warto
skraca¢ czasu ugniatania :).

4. Im dtuzej pieczemy butki z cynamonem, tym bedg bardziej suche.

. Zamiast noza mozemy uzy¢ nitki do krojenia ciasta.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C, piektam na
nizszym poziomie. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature o 15°C.

N

(9)]

Smacznego []

Zrédto przepisu:
https://www.aspicyperspective.com/better-than-cinnabon-cinnamon-rolls-recipe/

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!



Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



