Cynamonowe bu'éczki (lub kanelbullar) z mas'ém orzechowym i
cukrem muscovado

Ingrédients

* 20g wieychdrody

* 250g pe'fotastego mleka
* 600g m ki T45 lub chlebowej
* 2 jajka

* 50g cukru

* 8g soli

¢ 100g mas'é

* 115g mas'4 orzechowego
* 7g mielonego cynamonu
* 160g cukru trzcinowego

* 75g mietany kreméwki

e 65g philadelphia

e 40g mas'é orzechowego
* 30g cukru muscovado

Préparation
1. Buéczki cynamonowe, lub cinnamon rolls, lub nawet kanelbullar, wiele nazw dla tej ma'é) buléczki
cynamonowej, ktéra jesieni tzadowala prawie ka dego!

2. Przepis nie jest skomplikowany, je li masz robota (w przeciwnym razie b dziesz potrzebowa ttroch twi cej
czasu, a przede wszystkim pracy r cznej, aby zagnie fciasto), a glazura jest opcjonalna, buki s tju thardzo
smaczne, mi kkie i aromatyczne w naturalnej postaci.

3. Aby je przechowa , szybko owi fje foli tspo ywcz tpo wyj ciu z piekarnika i podgrzej je kilka sekund w
mikrofaléwce (mo na je réwnie 1zamrozi , je li chcesz je przygotowa twcze niej).

4. Oczywi cie mo esz réwnie tpodzieli filo ci na pé'zale ostrzegam, znikaj tszybko!

5. Ma'é specyfika w moim przepisie, u y'ém mas'é orzechowego do nadzienia i glazury, ale je li masz ma'é
czasu, mo esz u y tklasycznego maslé.

6. Skladniki: U y'ém cynamonu z Koro: kod ILETAITUNGATEAU dla 5% zni ki na ca'4j stronie (bez dfiliacji).

7. Czas przygotowania: 30 minut + wyrastanie + pieczenieNa oko'é dwadzie cia cinnamon rolls (w zale no ci
od ich wielko ci): Ciasto dro d owe:  wie ych dro d 'y pe'fotiastego mleka m ki Tub chlebowej 2 jajka  cukru
soli masl@ W misie robota miksuj dro d e i mleko.

8. Dodaj m k , a nast pnie jajka, cukier i sél.
9. Ugniataj a tciasto odVezy si tod cianek miski i b dzie g'éadkie, oko'@ 10 do 15 minut na rednich obrotach.

10.  Dodaj mas'é pokrojone na ma'é kawa'ki, ugniataj dalej a tuzyskasz gladkie ciasto, kiére mo na rozci ga
bez rozdzierania.

11.  Przykryj ciasto i pozostaw do wyro ni cia przez ca¥4noc w lodéwce (lub inaczej 30 minut w temperaturze
pokojowej i 2 do odzin w lodéwce).

12. Nadzienie: maslé orzechowego mielonego cynamonu cukru trzcinowego Kilka godzin przed
nadziewaniem buléczek przygotuj mas'é orzechowe: we tokolé mas'@ i gotuj na rednim ogniu, a tprzestanie
strzela ti b dzie mia'é dobry orzechowy zapach.

13. Wlej do miski i pozostaw do calkowitego ostygni cia, aby nabra'é konsystencji pomady.
14. Nast pnie we tti wymieszaj z cynamonem i cukrem trzcinowym.

15.  Rozwa'kuj ciasto dro d owe na du y prostok t, na oko'é  tem grubo ci.



16. Roz'é tnadzienie na cie cie, a nast pnie zroluj ciasto w dlagi wa'ék.

17.  Pokréj na kawa'ki o grubo ci oko'@ 5 cm i u'é tje w naczyniach do pieczenia (nie ustawiaj ich zbyt
ciasno, musz tmie fczas na wzrost).

18.  Pozostaw do wyro ni cia na oko'é odzin tw temperaturze pokojowe;.

19. Pieczenie: mietany kreméwki Gdy cinnamon rolls wyrosn , polej je mietan tkreméwk , aby pozostals
dobrze mi kkie podczas pieczenia, a nast pnie piecz je 20 do 25 minut w 180°C.

20. Glazura: philadelphia mas!@ orzechowego cukru muscovado Wymieszaj trzy skladniki, a nast pnie
rozprowad tglazur tha cinnamon rolls jeszcze lekko cieplch (je li planujesz je zje tpé niej lub zamrozi , na'é
glazur ttylko w momencie jedzenia).

21.  Przygotuj swoj tulubion tgor c thapéj i ciesz si !
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