BEZMLECZNE, BEZJAJECZNE SLIMACZK|
CYNAMONOWE

Sktadniki:

o 255g maki pszennej

o 125ml cieptej wody

e pot opakowania drozdzy instant
[ok. 3,5¢]

o 3tyzkioliwy z oliwek

e szczyptasoli

o 3tyzkicukru

Nadzienie:

e pot tyzki mielonego cynamonu
o 15tyzki cukru trzcinowego

e spora garsc rodzynek i zurawiny
o czarna herbata

o kilka tyzek oliwy z oliwek

Przygotowanie:

Wieczorem poprzedzajacym dzien pieczenia umiesé make, cukier, drozdze, oliwe, sol i wode w misie
miksera i wyrabiaj przez okoto 5 minut. Wyrobione ciasto umies¢ w misce, przykryj folig spozywczg i
schowaj do lodowki. Rodzynki i zurawine zalej pot szklanki przestudzonej czarnej herbaty.

W dniu pieczenia wyjmij ciasto z lodowki i zostaw na stole na okoto pot godziny, aby sie ocieplito. W
miedzyczasie rodzynki i zurawine odsacz i lekko osusz, w miseczce wymieszaj brazowy cukier z
cynamonem. Lekko podsypujac maka rozwatkuj ciasto na prostokat o grubosci ok. 0,7cm.
Zostawiajac wzdtuz jednego boku pasek o szerokosci ok. Scm, pomaluj reszte prostokata pedzlem
kucharskim maczanym w oliwie, posyp mieszanka cukru z cynamonem oraz rodzynkami i zurawina.
Pozostaty brzeg posmaruj odrobing cieptej wody. Zwin ciasto w rulon w taki sposob, aby skonczyc
zwijanie na boku malowanym woda. Dzieki temu ciasto fadnie sie zalepi, a slimaczkinie beda sie
otwiera¢ podczas pieczenia.

Rulon pokroj w plastry o grubosci 2-3cm i uktadaj na blasze w okoto Scm odstepach. Odtoz do
napuszenia w ciepte miejsce na 1,5-2h. Piekarnik nagrzej do 175 stopni i piecz przez 20 minut. Voilal!

Notatki:




