Kotzenna voluct dyniowa. Cobeflpl

Potrzebne narzedzia™:
e forma do pieczenia(najlepiej z odpinanym rantem, moja ma wymiary 42x29 cm)
e wydrukowany lub narysowany na kartce wzér (dowolny, ja wybratam dynie)
e pedzelek silikonowy

e butelka do nasgczenia(mozna uzy¢ tyzki lub pedzelka silikonowego)

e jednorazowe rekawy cukiernicze (lub wielorazowe z tylkg nr 1)

e barwniki spozywcze zelowe lub w proszku (uzytam barwnikéw w zelu - food

colours brgz, wilton lemon yellow, wilton christmas red i colour splash
pistachio)

e silikonowa szpatutka (uzywam szpatutki z Ikei, wytrzymuje najdtuzej ze
wszystkich)

e blender

e mikser

e waga kuchenna(np. taka)

e czysty recznik kuchenny

e skrobka cukiernicza (lub inny ptaski przedmiot)

e papierdo pieczenia

e nozyczki, tasma klejgca

e sitko

e garnek, miseczki

e noz, deska do krojenia

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktorych
korzystam. Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl",
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %,
aw Miniowe Formy 30 az o 10%!
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https://cakeit.pl/wp-content/uploads/2020/10/szablon_dynie-cakeit_pl.pdf
https://cakeit.pl/pedzelsilikonowy
https://cakeit.pl/butelkadonasaczania
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/tylka1
https://cakeit.pl/brawnikfcbraz
https://cakeit.pl/barwnikwiltozolty
https://cakeit.pl/barwnikwiltonchristmasred
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Kotrzenna roladb dyniowa %,@é

Potrzebne sktadniki(na 1rolade - ok. 12 porcji):

Masa ozdobna:

15 g masta, w temperaturze pokojowej

Tbiatko ze sredniego jaja, w temperaturze pokojowej
15 g cukru pudru

50 g maki pszennej

barwniki spozywcze

Ciasto korzenne:

75 ml oleju

50 mlwody

120 g cukru (podzielonego na dwie czesci-80 gi 40 g)
10 g kakao

2 jajka, w temperaturze pokojowej

50 g magki pszennej

Y2 tyzki przyprawy korzennej(najlepsza jest marki Kotanyi)
Y2 tyzeczki proszku do pieczenia

Y2 tyzeczki sody oczyszczonej

cukier puder(do oproszenia Scierki)

Puree z dyni:
Gotowe puree z dyni lub Tdynia.

Krem dyniowy:

250 g serka mascarpone
200 g puree z dyni

S tyzki cukru pudru
Ttyzeczka cynamonu
Ttyzeczka zelatyny

Dodatkowo:
1/2 szklanki wystudzonej kawy
1/4 stoiczka powidet sliwkowych




Korzenna volad dppiowa C%M

Opis przygotowania:

Masa ozdobna:

1. Wszystkie sktadniki umies¢ w misie i miksuj do potgczenia.

2. Mase rozdziel do kilku misek i zabarw barwnikami. Przetdz masy do
rekawow cukierniczych.

3. Pod papier do pieczenia utoz wzor. Obrysuj napierwsz ksztatt dyni. Schtodz
w lodowce przez kilkanscie minut.

4. Wypetnij wzar kolejnymi kolorami. Umies¢ wzor w lodowce.

Ciasto korzenne:

1. Olej, wode, 80g cukru i kakao zagotuj. Wystudz.

2. LLekko ubij biatka i zacznij stopniowo dodawac reszte cukru. Ubij do
rozpuszczenia catego cukru.

3. Dodawaj zotta, jedno po drugim i miksu;j.

4. Do masy jajecznej dodaj mieszanke kakaowg i delikatnie wymieszaj.

5. Make, przyprawe, proszek do pieczenie i sode 0Czyszczong wymieszaj |
przesiej.

6. BCiasto wylej na schtodzony wzor. Delikatnie wyrownaj szpatutka.
7.Piecz w temperaturze 180°C i przez okoto 20 minut.

8. Ciasto wyciggnij z piekarnika i odetnij je nozem od formy. Odwro¢ papierem
do gory.

9. Oderwij papier od ciasta i zwin wraz ze scierkg oproszong cukrem pudrem.
10. Ciasto pozostaw do wystudzenia.

Puree z dyni:

1. Dynie przekroj na pot, tyzka wyskrob nasiona.

2. Pokroj dynie ma plasterki i utdz w naczyniu zaroodpornym. Przykryj folig i
piecz przez okoto 60 minut w temperaturze 180°C.

3. Dynie wystudz i zmiksuj. Puree umies¢ w lodéwce na kilka godzin.




Korzenna tolad dppiowa C%M

Opis przygotowania:

Krem dyniowy:

1. Zelatyne zalej niewielka iloscig wody i odstaw.

2. /miksuj mascarpone z cukrem puder.

3. Dodaj puree z dyni i cynamon. Zmiksuj.

4. Zelatyne podgrzej na matym ogniu, tylko do rozpuszczenia. Dodaj tyzke
kremu dyniowego i wymieszaj.

b. Zelatyne wlej do kremu i szybko zmiksuj

Skfadnie rolady:

1. Delikatnie odwin wystudzong rolade z recznika.
2.Nasgcz niewielka iloscig kawy.

5. Posmaruj cienkg warstwe powidet.

4. Na powidta wytoz krem dyniowy.

b. Zwin rolade.

6. Posmaruj rolade odrobing wody i schtodz w lodéwce.

Masz ochote na cos nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

