Kanelbullar med pekonnéﬂer och karamell

Ingrédients

* 200g helmjslk

* 15g farsk jast

* 500g vetemiol eller T45
* 2 &gg

* 10g salt

* 60g socker

¢ 180g smor

* 75g mjukt smor

* 120g farinsocker

* 2 matskedar malen kanel
* 100g vispgrddde for gréddning

Préparation

1. Avsnitt 2 av min serie kanelbullar denna hést, en version med pekannétter &amp; karamell.

2. En riktigt mjuk bulle, krispiga pekannétter, kanel séklart, en glasyr med cream cheese och kréimig karamell,
det &r vad som véntar er  Ingredienser :Jag har anvént malen kanel och pekannétter Koro : kod
ILETAITUNGATEAU for 5% rabatt pé hela webbplatsen (ej offiliat).

3. Utrustning :Jag har anvént min Kenwood Cooking Chef / kod FLAVIE = ratis tillbehor vid kép av roboten /
kod FLAVIE2 = 20% rabatt pa alla tillbehdrFérberedelse tid : 40 minuter férberedelse + 25 minuter gréddning +
minst 3h vilaF&r ett tiotal kanelbullar (upp fill 14-15 om du gér mindre) : Bulldeg : helmjslk férsk jcst vetemjol
eller T45 2 dgg salt socker smor | skalen pd roboten, héll i mislken och den smulade féirska jésten.

4. Téck med midlet, tillsétt sedan socker, salt och dgg.
5. Knéda pd lag hastighet i 10 till 15 minuter, degen ska sléppa frén robotens véggar.

6. Tillsétt smoret skuret i smé& bitar och knéda igen tills smoret ér vél inarbetat, att degen ater slépper fréan
skalens véiggar och att den bildar ett sléja nér man stréicker den.

7.  Lat degen jdsa i 30 minuter i rumstemperatur, forma sedan en boll, téick den och légg den i kylsképet i
minst 2 till 3 timmar, helst en hel natt.

8.  Fyllning med kanel : mijukt smér farinsocker 2 matskedar malen kanel Blanda de 3 ingredienserna tills du
far en vél blandad smet.

9. Graddning och avslutning : vispgrédde for gréddning Cirka 60- hackade pekannétter QS
karamell Glasyren : cream cheese + florsocker + mjukt smér + vaniljextrakt Kavla ut degen till en stor
rektangel (ungefcir 60 x 30 cm) och bred ut kanelfyllningen &ver hela ytan av degen.

10. Tillsétt hackade pekannétter.
11.  Rulla degen till en stor rulle.

12. Skar rullar av cirka 3-4 cm tjocklek (férssk att inte pressa dem for mycket, om det behdvs kan du séitta
degen i kylsk&pet en stund innan du skér).

13.  Placera dem i en form med avstdnd mellan dem, de kommer att minst dubbla i volym.

14. L&t dem jdsa i cirka 1 timme i rumstemperatur, héll sedan den vispade gréidden éver dem och férdela den
jcimnt i formen.

15.  Gradda dem i cirka 25 minuter vid 180°C.
16. Forbered glasyren genom att vispa de 3 ingredienserna for hand eller med en elektrisk visp.

17. L&t kanelbullarna svalna négra minuter innan du tillsétter glasyren.



18. Tillséitt sedan karamellen och hackade pekannétter och njut!
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