Kanelbullar med kaffe

Ingrédients

* 200g helmjslk

- 159 farsk jast

- 5009 vetemjél eller T45
"2 &gg

* 10g salt

- 60g socker

- 180g smor

- 80g rumstempererat smor
* 120g farinsocker

- 8g kanelpulver

- 80g vispgradde

- 80g philadelphia

* 30g florsocker

- 5g vaniljextrakt

* 1,5g snabbkaffe

Préparation

1. Jag har redan gjort flera versioner av kanelbullar (de klassiska, med bladb&r, med speculoos, med
choklad, med pekannétter och med karamell), men eftersom jag dlskar kombinationen av kanel och kaffe,

h&r &r en ny!

2. Kanelbullar som alltid &r lika mjuka, med en fyllning av kaffe-kanel och en glasyr av farskost, vanilj och

kaffe!

3. Ingredienser :Jag har anvént kanelpulver fran Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pa hela
webbplatsen (ej affiliat).

4. Utrustning :Jag har anvént min Cooking Chef fran Kenwood fér knddning och jasning av degen: kod

FLAVIE = 3 valfria tillbehdr gratis vid kép av en cooking chef / kommersiellt samarbete.

5. Foérberedelse tid: 45 minuter férberedelse + 25 minuter grdddning + minst 3 timmar vilaFor cirka tio
kanelbullar : Degen : helmjolk farsk jast vetemjol eller T45 2 &gg salt socker smér | skalen pa

maskinen, hall mjélken och den smulade firska jasten.
6. Tack med mjdlet, tillsitt sedan socker, salt och dgg.
7. Knada pa lag hastighet i 10 till 15 minuter, degen ska sldppa fran skalens vaggar.

8. Tillsétt smoret skuret i sma bitar och knada igen tills smoret &r vl inarbetat, att degen sldpper fran

skalens viggar igen och att den bildar ett sl6ja n&r man stricker den.

9. Lat degen jdsa i 30 minuter i rumstemperatur, forma sedan till en boll, tick den och placera den i

kylskapet i minst 2 till 3 timmar, helst en hel natt.

10.  Fyllningen kanel &amp; kaffe : rumstempererat smér 4- snabbkaffe farinsocker kanelpulver Blanda

alla ingredienser.



11. Graddningen : vispgrddde Kavla ut degen till en stor rektangel, och bred fyllningen ovanpa.

12.  Rulla degen till en stor rulle.

13.  Skar i bitar pa cirka 4 cm tjocka.

14. Ligg dem i en smord form, och 1t dem jasa i cirka 1,5 timmar i rumstemperatur.

15. Hall grddden 6ver dem i en strale, och gradda i den férvarmda ugnen pa 170°C i 25 till 30 minuter.

16. Glasyren : philadelphia florsocker vaniljextrakt 1, snabbkaffe Blanda alla ingredienser tillsammans.

17.  Bred glasyren 6ver bullarna medan de fortfarande &r varma, och njut!
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