Cinnamon rolls

Catégorie : Brioches & viennoiseries

Ingrédients

* 2509 de farine

* 12g de levure fraiche

* 90g de beurre

» 30g de sucre

* 1 ceuf

* 100g de lait

* 59 de sel

» 80g de beurre pommade
» 50g de sucre cassonade
* 5g de cannelle en poudre
* 1 ceuf

Préparation

1. Etalez la pate a brioche sur environ 3-4 mm d’épaisseur, puis étalez la garniture dessus.

2. Repliez la pate en deux.

3 Découpez des bandes de pate.

4, Etirez un peu chaque bande, puis formez les brioches en faisant un « nceud » avec la pate.

5 Laissez pousser pendant environ 1h30 a température ambiante.

6. Cuisson: 1 ceuf Dorez les brioches a l'aide de I'ceuf battu, puis enfournez pour 12 a 15 minutes de

cuisson a 190°C.

7. Laissez tiédir puis régalez-vous !
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