DROZDZOWKI DYNIOWE

Drozdzéwki dyniowe to najlepsze Cinnamon Rolls jakie do tej pory
jadtam! Chciatam zrobi¢ klasyczne — cynamonowe. Jednak gdy znalaztam
przepis na dyniowe $limaczki postanowitam zaryzykowac! Pierwsza proéba
poskromienia ciasta drozdzowego nie wyszta najlepiej — drozdzéwki
okazaty sie nie dopieczone. Za drugim razem, wedtug oceny specjalistki
od ciasta drozdzowego, byty nie wyrosniete! Przy ostatnim podejsciu,
gdy ciasto po dtugim wyrabianiu i lezakowaniu pieknie wyrosto,
wiedziatam juz, ze maz bedzie miat 'co$ stodkiego’ do kawy :).

P.S. Przepis na ciasto z uzyciem rozczynu ze Swiezych drozdzy
znajdziecie tutaj: Drozdzéwki malinowe.

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

Sktadniki na 12 drozdzowek:

» 380 g magki pszennej

1 opakowanie suchych drozdzy (7 g)
50 g drobnego cukru brgzowego

L tyzeczki soli

120 ml wody

« 60 ml mleka

* 40 g masta

1 jajko

Wykonanie:

1. W rondelku umieszczamy wode, mleko i masto. Podgrzewamy na matym
ogniu do momentu rozpuszczenia sie masta. Zdejmujemy z palnika i
studzimy.

2. W duzej misce mieszamy przesiang magke, cukier, sél i drozdze.

3. Rozpuszczone masto dodajemy do miski z suchymi sktadnikami.
Dodajemy jajko i przy pomocy *opatki mieszamy catos$¢. Wyktadamy
mase na stolnice i wyrabiamy ciasto, az bedzie gtadkie i jednolite
(ok 10 minut). Ciasto powinno sie troche lepi¢ do rak. Jesli
bedzie sie za bardzo klei¢ mozemy dodac troche wiecej magki.

4. Przektadamy ciasto do lekko oprészonej mgka miski. Przykrywamy
recznikiem, odstawiamy w ciepte i bez przeciagdéw miejsce, aby
podwoito swojg objetos¢ — ok 1-1,5 godz.

5. W miedzyczasie przygotowujemy nadzienie z puree z dyni.

6. Wyrosnie ciasto wyktadamy na lekko podsypang mgka stolnice.
Watkiem do ciasta rozwatkowujemy je na ksztatt prostokata o
wymiarach 45 x 30 cm. Nastepnie smarujemy ciasto roztopionym


https://slodkipomysl.pl/drozdzowki-dyniowe/
https://slodkipomysl.pl/drozdzowki-z-malinami
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
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mastem i wyktadamy réwnomiernie nadzienie. 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 i odstawiamy ponownie do wyrosniecia — ok 45 min.
Nastepnie wktadamy forme do rozgrzanego piekarnika.

Pieczemy ok 20-23 minut w 180°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, do
zarumienienia sie drozdzéwek. Wyciggamy i studzimy.

Przestudzone drozdzowki dyniowe oblewamy polewg z serka.

Nadzienie:

e 200 g puree z dyni — puree z dyni

e 70 g cukru brazowego

e 1 tyzeczka cynamonu

* 45 g masta, roztopionego (do posmarowania ciasta)

1. Puree z dyni mieszamy z cukrem i cynamonem i odktadamy na bok.
2. W matym rondelku topimy masto i odstawiamy do przestudzenia.
Polewa:

» 125 g serka typu Philadelphia (uzy*am serka Milandia z Pigtnicy)
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 muszg miec temperature pokojowg, oprécz
sktadnikéw na polewe.

2. Uzytam mgki pszennej luksusowej, typ 550.

3. Ciasto drozdzowe im dtuzej wyrabiane tym lepiej rosnie! Nie warto
skraca¢ czasu ugniatania.

4, Zamiast noza mozemy uzy¢ do krojenia ciasta nitki.

5. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C, piektam

na najnizszym poziomie. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature o
15°C.

Smacznego []


https://slodkipomysl.pl/puree-z-dyni/

Zrédto przepisu Tutaj.

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.


http://yummiestfood.com/pumpkin-cinnamon-rolls-with-cream-cheese-frosting/

