Mustikkakanelipullat

Ingrédients

* 200g mustikkasosetta

* 15g tuorehiivaa

* 500g vehndjauhoja tai T45

* 2 munaa

¢ 10g suolaa

* 60g sokeria

* 180g voita

* 75g pehmedd voita

* 120g muscovadosokeria

* 2 ruokalusikallista kanelijauhetta
* 100g féysrasvaista kermaa paistamiseen

Préparation

1. Mit&én ei ole parempaa syksyllé kuin nauttia pehmeisté kanelipullista kuuman juoman kanssa?

2. Ehk& mustikkaversio téstd hyvin maustetusta pullasta  Olen siis korvannut maidon tavallisessa
pullareseptisséni sokerittomalla mustikkasoseella saadakseni hedelméisemmén ja vérikkd@mmén version
kanelipullista.

3. Mustikkasose Adamance sdilyy avattuna jéckaapissa 10 péivad, mutta voit myds kaataa sen

jGépalamuotteihin ja sailyttaé useita kuukausia pakastimessa  Ainekset :Kéytin mustikkasose Adamancea
Valrhonalta: koodi ILETAITUNGATEAU 20% alennukseen koko sivustolta (kumppanuus).

4. Kaytin kanelijauhetta Koro: koodi ILETAITUNGATEAU 5% alennukseen koko sivustolta (ei kumppanuus).

5. Tarvikkeet :Kéytin omaa Kenwoodin Cooking Chef -robottia / koodi FLAVIET = 3 ilmaisvarustetta robotin
ostoon / koodi FLAVIE2 = 20% alennus kaikista tarvikkeistaValmistusaika: 40 minuuttia valmistelua + 25
minuuttia paistoa + véhintaén 3h lepotauko noin 15 kanelipullaa: Mustikkapullataikina: mustikkasosetta
tuorehiivaa vehndjauhoja tai T45 2 munaa suolaa sokeria voita Robottikulhoon kaada mustikkasose ja
murenna tuorehiiva.

6.  Peitd jauhoilla, lisaa sitten sokeri, suola ja munat.

7. Vaivaa matalalla nopeudella 10-15 minuuttia, taikinan tulee irrota robotin reunoista.

8.  Lisdd voi pienind paloina ja vaivaa uudelleen, kunnes voi on hyvin sekoittunut, taikinan tulee jélleen irrota
kulhon reunoista ja sen tulee muodostaa kalvoa, kun sité venytetddn.

9. Anna taikinan kohota 30 minuuttia huoneenldmméssé, muotoile sitten palloksi, peité se ja laita jGékaappiin
véhintédn 2-3 tuntia, mieluiten koko yoksi.

10.  Kanelitéyte: pehmedd voita muscovadosokeria 2 ruokalusikallista kanelijauhetta Sekoita kolme

ainesosaa, kunnes saat hyvin homogeenisen seoksen.

11.  Paistaminen ja viimeistely: t&ysrasvaista kermaa paistamiseen Kuorrutus: mustikkasosetta + tuorejuustoa
+ tomusokeria Kauli taikina suureksi suorakulmioksi (noin 60 x 30 cm) ja levitd kaneliseos koko taikinan
pinnalle.

12.  Rullaa taikina suureksi rullaksi.

13.  Leikkaa noin 3 cm paksuisia rullia (yrité olla puristamatta niité liikaa, tarvittaessa voit laittaa taikinan
hetkeksi jdékaappiin ennen leikkaamistal).

14. Aseta ne vuokaan jéttéien vélid, ne tulevat ainakin kaksinkertaistumaan koossa myshemmin.

15. Anna niiden kohota noin Th huoneenlémméssd, kaada sitten kerma niiden pédille jakamalla se tasaisesti
vuokaan.



16.  Paista niitd noin 25 minuuttia 180°C:ssa.
17. Valmista kuorrutus sekoittamalla kolme ainesosaa.

18.  Anna kanelipullien j&&htyd ennen kuorrutuksen liséiéimistd ja nauti!
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