PEENOZIARNISTE OPONKI DYNIOWO-KOKOSOWE
20szt.
Skladniki:

- 220g maki pszennej pelnoziarnistej + dodatkowa porcja do podsypywania*
- 150g puree z dyni

- 50g ptynnego oleju, np. kokosowego lub stonecznikowego

- 50g cieptego mleka kokosowego

- 2-3 tyzki brazowego cukru

- mate jajko

- 10g $wiezych drozdzy

- tyzeczka cynamonu

- tyzeczka octu winnego**

- szczypta soli

dodatkowo

- olej do smazenia

- ksylitol zmielony na cukier puder (mozna doda¢ cynamon i/lub wanilie) - do posypania

Przygotowanie:

Drozdze rozgniatamy w miseczce z tyzka cukru, potowa mleka i czubatg tyzka maki, a nastepnie
odstawiamy pod przykryciem na 15min az zaczyn zacznie pracowaé. W duzej misce miksujemy puree
dyniowe z jajkiem, pozostalym cukrem, mlekiem i olejem. Dodajemy gotowy zaczyn i pozostale
skladniki. Wyrabiamy do uzyskania elastycznej konsystencji ciasta, ktére samo zacznie odchodzi¢ od
rak (ja najpierw mieszam ciasto widelcem w misce, a potem przektadam na stolnice i wyrabiam je kilka
minut podsypujac w razie potrzeby dodatkowa porcja maki). Gotowe ciasto odstawiamy w misce
przykryte czysta Sciereczka na godzine (ciasto powinno podwoi¢ swoja objetos¢).

Wyro$niete ciasto przektadamy na stolnice, gdzie ponownie je zagniatamy, rozwatkowujemy na
grubos$¢ ok. 1-1,5cm. Wykrawamy szklanka placki jak na pierogi, a nastepnie na $rodku kazdego dnia
wykrawamy mniejsze kétko (np. kieliszkiem lub zakretka od butelki).

Gotowe oponki mozna usmazy¢ na rozgrzanym ttuszczu (wystarczy dostownie chwila z kazdej strony,
oponki szybko sie rumienig) lub upiec w piekarniku rozgrzanym do 200°C (géra-do6t) przez 15min.
Ostudzone oponki posypujemy cukrem pudrem.

*ostateczna ilos¢ maki zalezy gtédwnie od gestosci puree dyniowego
** lepiej nie pomija¢ - ocet sprawia, zZe oponki chtong mniej ttuszczu (mozna zastqpic spirytusem lub sokiem z cytryny)



