Kanelbullar med kaffe

Ingrédients

* 200g fuldfed maelk
- 159 frisk geer

* 500g hvedemel eller T45
*2 &g

* 10g salt

* 60g sukker

- 180g smer

- 80g blgdt smor

* 120g brun sukker

- 8g kanelpulver

- 80g flade

- 80g philadelphia

- 30g flormelis

- 5g vaniljeekstrakt

* 1,5¢ instant kaffe

Préparation

1. Jeg har allerede lavet flere versioner af cinnamon rolls (de klassiske, med blédbaer, med speculoos, med

chokolade, med valngdder og med karamel), men da jeg elsker kombinationen af kanel og kaffe, her er en
ny!

2. Cinnamon rolls, der stadig er lige sa blede, med en kaffe-kanel fyld og en glasur af fledeost, vanilje og

kaffe!

3. Ingredienser :Jeg har brugt kanelpulver fra Koro: kode ILETAITUNGATEAU for 5% rabat pa hele siden
(ikke affiliate).

4. Udstyr :Jeg har brugt min Cooking Chef fra Kenwood til zltning og haevning af brioche: kode FLAVIE =

3 valgfri tilbehgr gratis ved keb af en cooking chef / kommercielt samarbejde.

5. Forberedelsestid : 45 minutters forberedelse + 25 minutters bagning + minimum 3 timers hvileTil
omkring ti cinnamon rolls : Brioche : fuldfed maelk frisk gaer hvedemel eller T45 2 zeg salt sukker

smor | skdlen pa robotten, haeld maelken og den smuldrede friske gaer i.
6. Dak med melet, og tilszet derefter sukker, salt og seggene.
7. Al ved lav hastighed i 10 til 15 minutter, dejen skal slippe skalens vaegge.

8. Tilsaet smorret skaret i sma stykker og zelt igen, indtil smarret er godt inkorporeret, dejen slipper igen

skalens vaegge, og den danner en hinde, nar den straekkes.

9. Lad dejen hzeve i 30 minutter ved stuetemperatur, form den til en kugle, daek den til og laeg den i

koleskabet i mindst 2 til 3 timer, helst en hel nat.

10.  Fyldet kanel &amp; kaffe : blgdt smgr 4- instant kaffe brun sukker kanelpulver Bland alle

ingredienserne.



11. Bagning : flade Rul dejen ud til et stort rektangel, og smer fyldet over.

12.  Rul dejen til en stor rulle.

13.  Skeer stykker pa cirka 4 cm i tykkelse.

14. Laeg dem i et smurt fad, og lad dem haeve i cirka 1 time og 30 minutter ved stuetemperatur.
15. Haeld fleden over i en strale, og bag dem i en forvarmet ovn ved 170°C i 25 til 30 minutter.

16. Glasuren : philadelphia flormelis vaniljeekstrakt 1, instant kaffe Bland alle ingredienserne sammen.

17.  Smer glasuren over de stadig varme rolls, og nyd dem!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



