Buteczki dyniowe

SKEADNIKI (na 24 sztuk- 50g.)

Ciasto dyniowe:

40 g swiezych drozdzy

200 g ttustego mleka, letniego
550 g maki pszennej + odrobina do podsypywania
3/4 tyiki soli

3/4 tyiki cukru

1 jajko

200 g puree z dyni

60 g miekkiego masta

Y tyzeczki gatka muszkatotowa
Y tyzeczki imbir mielony

Y tyzeczki kurkumy

Dodatkowo:

1 jajko roztrzepane z tyzkg mleka
pestki dyni do posypania

PRZYGOTOWANIE

Ciasto dyniowe: odwazy¢ wszystkie potrzebne sktadniki.

Drozdze wkruszy¢ do miseczki, dodaé tyzeczke cukru, zala¢ 50 ml mleka cieptego i
wymieszac¢ do rozpuszczenia. Wsypac 1 tyzke maki, ponownie wymieszac.

Rozczyn drozdzowy odstawic¢ na bok na 20 minut do wyrosniecia.

Reszte maki i cukru wsypaé do miski, wla¢ mleko, puree dyniowe, dodac sél, jajka,
przyprawy oraz wyrosniete drozdze. Catos¢ wyrobi¢ mikserem z hakiem do uzyskania
elastycznego i lepkiego ciasta.

Pod koniec wyrabiania dodac¢ rozpuszczone letnie masto.

Ciasto pozostawic na ok. 60 minut przykrywajgc sciereczkg (wyraznie urosnie).

Po tym czasie ciasto podzieli¢ na 12 rdwnych czesci (polecam przy pomocy wagi).
Uformowac¢ okragte buteczki podsypujac dtonie i stolnice mgkg. Umiescic je w
wiekszej blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Odstawi¢ na 30 minut do
podrosniecia.

Wysmarowac jajkiem roztrzepanym z mlekiem, posypac pestkami dyni.

Piec w piekarniku nagrzanym do 180 st. C przez ok. 20-25 minut do tadnego koloru.



Zupa krem z dyni

e 1000 g dyni

e 100g marchewki

e 100g pietruszki korzen

e 200g cebuli

e 100 g masta

e 200 g ziemniakow

e 500 ml wody

e 200 ml Smietanki 30%

e sOl, pieprz, papryka ostra do smaku, imbir swiezy (50g)
e 2 zabki czosnku

Wykonanie:

1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.

2. Marchewke i pietruszke obierz, zetrzyj na tarce na grubych oczkach, ziemniaki pokréj w
kostke.

2. Rozdrobnij cebule i dynie w kostke, poddus$ na masle. Dodaj pokrojone ziemniaki i
warzywa korzeniowe.

3. Podduszone warzywa zalej wodg, gotuj w wywarze okoto 10 min, zmiksuj i przetrzyj
przez sito. Jezeli zupa bedzie zbyt gesta dodaj wode.

4. Smietanke zahartuj, dodaj do zupy i dopraw do smaku.



