Kanelstaenger med pekanngdder og karame

Ingrédients

* 200g fuldfed maelk

* 15g frisk geer

* 500g hvedemel eller T45
*2xg

* 10g salt

* 60g sukker

¢ 180g smer

* 759 bledt smer

* 120g brun sukker

* 2 spiseskefulde kanelpulver
* 100g flede til bagning

Préparation

1. Episode 2 of min serie cinnamon rolls denne efterdr, en version med pekannadder &amp; karamel.

2. En dejlig bled bolle, sprade pekanngdder, kanel selvfelgelig, en glasur med cream cheese og en cremet
karamel, det er hvad der venter dig  Ingredienser :Jeg har brugt kanelpulver og pekanngdder Koro : kode
ILETAITUNGATEAU for 5% rabat pa hele siden (ikke tilknyttet).

3. Udstyr :Jeg har brugt min Cooking Chef robot fra Kenwood / kode FLAVIE = ratis tilbehar ved kab af robotten
/ kode FLAVIE2 = 20% rabat pé alt tilbehgrForberedelsestid : 40 minutters forberedelse + 25 minutters bagning
+ minimum 3 timers hvileTil omkring ti cinnamon rolls (op til 14-15 hvis du laver mindre) : Bolledej : fuldfed
maelk frisk geer hvedemel eller T45 2 aeg salt sukker smer | skalen pa robotten, haeld maelken og den
smuldrede friske geer i.

4. Daek med melet, og tilsaet derefter sukker, salt og seggene.
5.  Altdejen ved lav hastighed i 10 til 15 minutter, dejen skal slippe skalens vaegge.

6.  Tilsaet smerret skéret i smé stykker og zlt igen, indtil smarret er godt inkorporeret, dejen slipper igen
skalens vaegge, og den danner en hinde, nér den straekkes.

7. Lad dejen haeve i 30 minutter ved stuetemperatur, form den til en kugle, daek den til og leeg den i
keleskabet i mindst 2 til 3 timer, helst en hel nat.

8.  Fyld med kanel : bledt smer brun sukker 2 spiseskefulde kanelpulver Bland de 3 ingredienser, indtil du
har en ensartet b|anding.

9. Bagning og afslutning : flede til bagning Cirka 60- hakkede pekannadder QS karamel Glasuren : cream
cheese + flormelis + bledt smer + vaniljeekstrakt Rul dejen ud til et stort rektangel (ca.

10. 60 x 30 cm) og smer kanelblandingen over hele overfladen af dejen.
11. Tilszet hakkede pekannadder.

12.  Rul dejen til en stor rulle.

13. Skeer ruller of ca.

14. 3-4 cm i tykkelse (prev at undgé at presse dem for meget, hvis nedvendigt kan du leegge dejen lidt i
keleskabet, inden du skaerer).

15.  Placer dem i et fad med afstand imellem, de vil mindst fordoble deres volumen bagefter.

16. Lad dem haeve i cirka 1 time ved stuetemperatur, og haeld derefter fladen over dem, s& den fordeles jaevnt i
formen.

17.  Derefter bages de i cirka 25 minutter ved 180°C.



18. Forbered glasuren ved at piske de 3 ingredienser sammen i handen eller med en elekirisk pisker.
19.  Lad cinnamon rolls kele of i et par minutter, for du tilsaetter glasuren.

20. Tilsaet derefter karamel og hakkede pekannadder og nyd det!
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