Cruffin

CRUFFIN

Suroviny na cesto:

300 g Mdka pSenicna hladka

175 g Masla ( 50 g do cesta a 125 g na potretie)

140 g Voda

50 g Cukor krystal

20 g Drozdie

6 g Sol

Suroviny na napln:

100 g Dzem jahodovy

100 g Jahody

20 g Lieskovo-orieSkovy krém

10 g Cukor praskovy

Priprava cesta:

Z Casti vlaznej vody, troSky cukru a drozdia urobime kvasok.
Do muky pridame kvasok, zvySok cukru a vody, sol a vymiesime
cesto, do ktorého postupne pridavame zmaknuté maslo. Vymiesené
cesto nechame zriet cca 30-40 mindt, malo by nakysnut na
dvojnasobok. Cesto prevalame a podelime na 6 kuskov o
hmotnosti cca 115g. Vytvarujeme ich na gulicky a nechame zriet
cca 10 — 15 minut. Gulicky rozvalame na dlhé a tenucké cesto,
potierame ho druhou c¢astou zmaknutého masla.

Cesto zatoCime a takto nam vzniknU rozky, ktoré nechame znova
odpocinGt cca 10 minGt. PozdlZne ich prereZeme a vznikne ném
12 pasikov, ktoré zatocime na slimdka tak, aby rozrezand cast
bola nahor a vlozime ich do muffinovych foriem. Nechame kysnit
cca 30-40 minut.

PecCenie:

Riru vyhrejeme na 200°C, pecCieme s ventildtorom a s hornym aj
spodnym ohrevom. Po vloZzeni do rary teplotu znizime na 190°C a
peCieme 10 mindat, potom opat zniZzime na 180-170°C a pecieme
opat cca 10 mindt. Ak by sa velmi farbil vrch cruffinov,
mozeme ich prikryt alobalom. Nechdme ich vychladnidt a mbézeme
plnit.

Plnka:

Tenkou vareSkou spravime dierku, do ktorej plnime s
drezirovacim vreckom dzem. Posypeme praskovym cukrom, na vrch
ozdobime lieskovo-oriesSkovym krémom a ozdobime kuskom ovocia.
Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/cruffin/
https://www.facebook.com/534761959989017/videos/2796186660661405




