dyniowo-zurawinowe rozki pod
klonowa pierzynka

Dyniowe scones Bobby Flay’a, to moja jesienna stabos¢ i to
przypuszczalnie nie ostatnia. Jak tu sie oprze¢ pieknej dyni i
nie ostodzi¢ nig sobie zycia:)

Sktadniki: 8 rozkow

= 2 szklanki mgki pszennej,

= 1/3 szklanki cukru trzcinowego,
=1 tyzeczka proszku do pieczenia,
=1/2 tyzeczki sody do pieczenia,

» 3/4 yzeczki mielonego cynamonu,
»1/2 tyzeczki mielonego imbiru,

= 1/4 xyzeczki soli,

= 113 gram zimnego masia,

= 1/2 szklanki zimnej maslanki,

= 1/2 szklanki puree z dyni,

=1 tyzeczka ekstraktu z wanilii,

= 1/2 szklanki suszonej zurawiny,

» 1/4 szklanki kandyzowanego imbiru, drobno posiekanego.
» 1 szklanka stodkiej $mietany 30%,
= 1/4 szklanki syropu klonowego,

= szczypta soli.

Wykonanie:

1. Zurawine zalewamy wrzgca wodg i moczymy ja okoto 30 minut,
po tym czasie odcedzamy i osuszamy papierem recznikowym.

2. Do duzej miski dodajemy przesiang mgke, sode i proszek do
pieczenia, cynamon, imbir oraz sél. Dodajemy cukier a
nastepnie kawatki zimnego masta, zagniatamy wszystko, tak aby
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delikatne grudki wyczuwalne w pod palcami.

3. W drugiej misce mieszamy na gtadka mase: maslanke, puree z
dyni oraz ekstrakt wanilii. Zawartos¢ miski wlewamy do miski z
mgka dodajemy kandyzowany imbir i zurawine. Mieszamy krotka
chwile.

4. Stolnice posypujemy maka, przektadamy ciasto ugniatamy,
posypujemy z wierzchu magkg i rozwatkowujemy okragty placek na
grubos¢ okoto 3,5-4 cm. Nastepnie wykrawamy 8 rozkow.

5. Rozki uktadamy na blaszce wytozonej paplierem pergaminowym
lub mata silikonowa. Pieczemy w temperaturze 170 stopni

Celsjusza ok. 20-25 minut. Studzimy co najmniej 15 minut przed
podaniem.

6. W zimnej misce ubijamy na sztywno Smietane wraz z syropem
klonowym i szczypta soli.
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