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ciasto

- 250 ml cieptego mleka
- 7g drozdzy instant

- 500g maki pszennej nadzienie
- 50g cukru - 70g masta .
- szczypta soli - 20g cynamonu lukier
- 1jajko - 2 tyzki cukru wanilinowego - sok z 1 cytryny
- 2 z0ttka

- 1/2 szklanki drobnego cukru - okoto 1,5 szklanki cukru pudru
(trzcinowego lub biatego)
- skorka starta z potowy cytryny

- 70g miekkiego masta

do posmiarowania:
(1 jajko + 2 tyzki mleka)

ﬂ

przygotowanie

1. Do cieptego mleka wsypac drozdze instant, wymieszac i odstawi€ na 5 minut. Drozdze Swieze
doktadnie rozetrzec z tyzeczka cukru, nastepnie dodac tyzke maki oraz 50 ml mleka,
wymieszac i odstawic do wyroSniecia na 10 minut.

2. Make przesiac do miski, dodac cukier i sol. Wymieszac, zrobic wgtebienie, wlac w nie mleko
z drozdzami instant lub rozczyn ze Swiezych drozdzy + reszte mleka. Wszystko wymieszac tyzka.

3. Nastepnie zaczac wyrabiac ciasto dodajac jajko i zottka. Po ok. 5 minutach wyrabiania dodac
masto i dalej wyrabiac (recznie, hakiem miksera planetarnego lub w maszynie do chleba)
przez ok. 10 minut az ciasto bedzie gtadkie i sprezyste. Przykryc folig i odstawic
na 1i1/2 godziny do wyrosniecia.

4. Po tym czasie wytozyc ciasto na stolnice lub blat i wygniatac przez chwile pozbywajac sie
pecherzy powietrza. Ciasto podzielic na 2 czesci i kazdg rozwatkowac na placek
o wymiarach 30 x 30 cm. Placki z ciasta kolejno smarowac roztopionym mastem
i posypac mieszankg cynamonu, cukru wanilinowego, drobnego cukru i startej skorki.

5. Zawingc ciasto w roladki i kazdg pokroi€ w poprzek na 12 plasterkéw o grubosci ok. 2 cm.
Wszystkie utozyc na duzej prostokatnej blaszce z zachowaniem odstepow.
Odstawic na ok. 45 minut do wyroSniecia.

6. Piekarnik nagrzac do 180 stopni C. Wierzch buteczek posmarowac roztrzepanym z mlekiem
jajkiem i piec na ztoty kolor przez ok. 20 minut. Po upieczeniu polac lukrem:
zagotowac sok z cytryny, dodac cukier puder i wymieszac.



