Przepis na syrop Pumpkin Spice

Skiadniki:

- mata dynka hokkaido

- 150-200m| wody niegazowanej/kranowki

- troche (po ok. pét tyzeczki) mielonego kardamonu, cynamonu, imbiru

- troche mniej (ok. 1/3 tyzeczki) gatki muszkatotowe;j

- dla odwaznych szczypta czarnego pieprzu

- cukier trzcinowy (lub zwykly) w ilosci minimum 2 lyzek, to ma by¢ stodkie
- laska wanilii

- dwie tubki zageszczonego, stodzonego mleka (my dajemy karmelowe,
polecam!)

OZ dynki usuwamy pestki, kroimy na podtuzne paski i pieczemy przez 20-25
minut w piekarniku nagrzanym do 180 stopni. Po upieczeniu usuwamy skorke
(ktorag mozna zjesc:). Blendujemy migzsz do gtadkosci i studzimy (moze tez by¢
na odwrot - najpierw studzimy, potem blendujemy). Jesli dynia byta spora mozna
odmierzy¢ mniej wiecej szklanke puree - gdy dodamy go za duzo syrop wyjdzie
mdio-dyniowy, a nie karmelowo-korzenny (ewentualnie mozna wtedy zwiekszyc¢
ilos¢ przypraw czy doda¢ wiecej mleczka).

OPrzecinamy laske wanilii (koncowka noza wzdtuz laski) i zeskrobujemy
lyzeczka ziarna ze srodka. Do matego rondelka wrzucamy laske wanilii oraz jej
zawartos¢, dodajemy do tego przyprawy, cukier i zalewamy woda. Gotujemy do
momentu

az syrop zgestnieje (ale to pachnielfl), mozemy przyspieszyc¢ ten proces dodajgc
wiecej cukru. Przestudzamy catos¢ i przez sitko przelewamy do zmiksowanej
dynki.

OMieszamy, mieszamy, wyciskamy mleko z tubek, mieszamy, mieszamy (lyzka
lub blenderem). Kotowe!

Przechowujemy w lodowce - w szczelnym pojemniku (np czystym/wyparzonym
stoiku lub butelce). Dodajemy do:

- kawy (mozna podgrzac tyzke syropu z mlekiem lub sam syrop), kawa smakuje
karmelowo-korzennie; w wersji ekstremalnie stodkiej udekorowac bitg smietang
i klaczkami

- klakao/goracej czeko

- owsianki, placuszkow, gofrow, nalesnikéw i innych deserow. Smacznego!("2")




