Kaka som en kanelbulle

Ingrédients

* 170g mjukt smor

* 125g farinsocker

* 1 tesked vaniljextrakt
* 3 &gg

* 150g mjsl

* 6g bakpulver

* 35g gradde

* 25¢ farinsocker

* 100g philadelphia

* 60g florsocker

Préparation

1. Ah hésten, bladen som faller, temperaturerna som sjunker, men framfor allt, kanel!

2. Bra, om du inte gillar det, &r du uppenbarligen inte pé rétt stélle, men fér dem som, precis som jag, dlskar
det, kan jag bara rekommendera att ge dig in pa detta superenkla men léckra recept, perfekt for att komplettera
din favoritvarma dryck denna séisong.

3. Jag har darfér inspirerats av de berémda cinnamon rolls, dessa kanelbullar med en glasyr av cream cheese
som &r ultra populdra i norra Europa och USA, och jag har gjort en helt enkel kaka létt parfymerad med vanilj,
fylld med samma blandning som cinnamon rolls: smér/socker/kanel och toppad med samma glasyr.

4. Resultatet, en supermjuk och véldoftande kakal

5. Ingredienser :Jag har anvént kanel Koro: kod ILETAITUNGATEAU f&r 5% rabatt p& hela webbplatsen (inte
aoffiliaterad).

6. Utrustning :Kakform Férberedelsetid: 15 minuter + 50 minuter gridddningFér en kaka som ér 20 cm léing

: Ingredienser : mijukt smor farinsocker 1 tesked vaniljextrakt 3 dgg mjsl bakpulver grédde For fyllningen
som en cinnamon roll : smér farinsocker Kanel efter smak, hér har jag lagt i ungefér en matsked Recept :
Blanda det mjuka sméret med socker och vanil].

7. Tillscitt sedan dggen ett i taget, foljt av mjslet och bakpulvret som tidigare siktats.
8. Avsluta med grédden.
9. For fyllningen som en cinnamon roll, blanda det mjuka sméret med socker och kanel.

10. I den smorda och mjslade kakformen eller klcidd med bakpapper, varva lager av kakdeg och kanel-smér,
och dra sedan en kniv genom degen fér att marmorera och férsiktigt integrera kanel-smoret i kakdegen.

11.  Avsluta med en fin stréing av kanel-smér léngs hela kakan.

12. Grédda i den forvérmda ugnen pa 160°C i 50 minuter (en kniv som sdtts i kakan ska komma ut torr) och lét
den svalna nagra minuter innan du tar ut den ur formen.

13. Fér att bevara all mjukhet kan du svepa in den i plastfolie sé snart den &r ur formen medan du véntar pé
glasyren.

14. Du kan &ta kakan som den &r, men om du vill komma énnu nérmare en cinnamon roll kan du férbereda en
glasyr med féirskost med: philadelphia florsocker Blanda ingredienserna vél, bred sedan glasyren &ver den
avsvalnade kakan och strd &ver kanel innan du njuter!
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