Cynamonowe roladki

- okoto 500 g maki pszennej (najlepiej specjalnej do ciast drozdzowych lub pizzy)
- 190 g mleka
- 50 g $wiezych drozdzy

- 80 g cukru

- 60 g masta

- 2 z6ttka

- 1/4 tyzeczki soli

Nadzienie:

130 g brgzowego cukru trzcinowego

25 g maki pszennej biatej

1 tyzka cynamonu

90 g masta schtodzonego

1 gars¢ rodzynkéw (lub suszonej zurawiny)
1 tyzka stodkiej $mietanki

Wykonanie:

Krok 1.

Do naczynia wla¢ mleko, doda¢ drozdze, cukier i masto, mieszac i podgrzewac — 2 min, obr. 2,
temp. 37 st., nastepnie dodaé make, zé6ttka i sél, wyrobi¢ ciasto — 3 min, obr. Interwat. Mozna
pozostawi¢ do wyrosniecia na okoto 30 min, ale nie jest to konieczne. Nastepnie rozwatkowaé
ciasto w ksztatt prostokata.
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Krok 2.

Do naczynia miksujgcego wsypac brgzowy cukier, rozdrobni¢ — 4 s, obr. 8. Reszte sktadnikdéw
na nadzienie (oprécz rodzynkéw) wtozyé do naczynia miksujgcego i wymiesza¢ — 10-15 s, obr.
4,

Krok 3.
Nadzieniem posmarowag ciasto, rbwnomiernie roztozy¢ rodzynki i zwing¢ ciasto dosé ciasno,
jak rolade.

Krok4.
Pokroi¢ rolade nozem na kawatki o szerokos$ci 1-1,5 cm, utozy¢ na blasze wytozonej papierem
do pieczenia, pozostawi¢ do wyrosniecia.

Krok 5.
Piec w temp. 175-180 st. z termoobiegiem na ztoty kolor.

Uwaga: mozna wstawic blache do zimnego piekarnika, wtedy ciastka bedg rosty rownomiernie
wraz z nagrzewaniem sie pieca.
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