buteczki

cynamonowe

przepis stworzony przez Wychowawcow
Swietlicy Szkolnej oraz ich rodziny




Drogie dzieci,

tym razem zachecamy do przygotowania
puszystych, pachnacych domowym
cieptem, buteczek z cynamonem.

Cynamonowe buteczki pasujg idealnie na sniadanie, na podwieczorek
razem z mlekiem lub ulubiong owocowa herbatg. Podstawg buteczek
cynamonowych jest ciasto drozdzowe. Pamietajcie, aby sktadniki do ciasta
miaty temperature pokojowa. W wyrabianie ciasta wtdézcie duzo energii,

a odwdzieczy sie puszystoscig i elastycznoscia.

Chociaz cynamon kojarzy nam sie gtéwnie ze Swietami i szarlotka, powinien goscic
w naszej kuchni czesciej. Posiada wiele wtasciwosci leczniczych.

Dodaje nam energii i witalnosci, pobudza trawienie, dostarcza btonnika.
Olejki eteryczne wystepujace w cynamonie zwiekszajg aktywnos¢ mozgu,
poprawiajg pamiec i koncentracje. Olejek cynamonowy mozemy stosowac
pomochiczo w okresie przeziebienia i zakazenia drog oddechowych.
Posiada rowniez witasciwosci antybakteryjne. W cynamonie znajdziemy nastepujace
witaminy: A, B1, B2, B3, B6, E, K, kwas foliowy, jak rowniez zwigzki mineralne: séd,

cynk, potas, fosfor, wapn, zelazo i magnez.
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buteczki
Cynamonowe

sktadniki

ciasto:

e 250 ml cieptego mlekal

e saszetka drozdzy instant (7 g)lub30g
swiezych drozdzy

e 500 g maki pszennej

e 50 g cukru

e szczypta soli

e 1jajko

o 2 z06ttka

¢ 70 g miekkiego masta

do posmarowania:
¢ 1jajko
o 2tyzki mleka

nadzienie:

e 70 g masta

e 20 g cynamonhu w proszku

e 2 tyzki cukru wanilinowego

e 1/2 szklanki drobnego cukru (trzcinowego lub
biatego)

e skorka starta z 1/2 cytryny

lukier:
e sok z1cytryny
e ok.1i1/2 szklanki cukru pudru
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buteczki
Cynamonowe

SposoOb przygotowania

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 odstawi¢ do wyrosniecia na 10
minut.

2.Make przesia¢ do miski, dodac cukier i sol.
Wymieszac, zrobi¢ wgtebienie, wla¢ w nie
mleko z drozdzami instant lub rozczyn ze
swiezych drozdzy + reszte mleka. Wszystko
wymieszac tyzka.

3.Nastepnie zaczac¢ wyrabiac ciasto, dodajac
jajko i zéttka. 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. Przykry¢ folig i odstawic¢ na 1
i 1/2 godziny do wyrosniecia.

4.Po tym czasie wytozyc¢ ciasto na stolnice lub
blat i wygniatac przez chwile pozbywajac sie

pecherzy powietrza.

Smacznego
zycza Wychowawcy
Swietlicy Szkolnej




buteczki
Cynamonowe

SposoOb przygotowania

5. Ciasto podzieli¢ na 2 czesci i kazda
rozwatkowac na placek o wymiarach 30 x 30
cm. Placki z ciasta kolejno smarowac
roztopionym mastem i posypac¢ mieszanka
cynamonu, cukru wanilinowego, drobnego
cukru i startej skorki.

6. Zawinac¢ ciasto w roladki i kazdg pokroi¢ w
poprzek na 12 plasterkéw o grubosci ok. 2 cm.
7. Wszystkie utozy¢ na duzej prostokatnej
blaszce z zachowaniem odstepow. Odstawic¢
na ok. 45 minut do wyrosniecia.

8. Piekarnik nagrzac¢ do 180 stopni C. Wierzch
buteczek posmarowac roztrzepanym z
miekiem jajkiem i piec na ztoty kolor przez
ok. 20 minut.

9. Po upieczeniu pola¢ lukrem: zagotowac sok z

cytryny, dodac cukier puder i wymieszac.
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