Kanelbullar med brynt smér och muscovadosocker

Ingrédients

* 20g farsk jast

* 250g helmjslk

* 600g misl T45 eller manitoba
* 24899

* 50g socker

* 89 salt

¢ 100g smor

* 115g brynt smér

* 79 kanelpulver

* 160g farin

* 759 vispgrédde

* 65g philadelphia

* 40g brynt smor

* 30g muscovadosocker

Préparation

1. Kanelbullar, eller cinnamon rolls, mdnga namn fsr denna lilla kanelbulle som nastan alla @lskar pd hosten!

2. Receptet dr inte komplicerat om du har en robot (annars behsver du lite mer tid och sérskilt handkraft for att
knada degen), och glasyren ér valfri, bullarna ér redan mycket goda, mjuka och véldoftande naturella.

3. For att bevara dem, slé@ in dem snabbt i plastfolie efter att de kommit ut ur ugnen och vérm upp dem nagra
sekunder i mikrovégsugnen (du kan ocksé frysa dem om du vill férbereda dem i férvag).

4. Sjélvklart kan du ocks& halvera méngderna, men jag varnar dig, de &ts upp snabbit!

5. En liten speciell detalj i mitt recept, jag anvénde brynt smér for fyllningen och glasyren men om du har ont om
tid kan du géra det med vanligt smér.

6. Ingredienser: Jag anvinde kanel fréin Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pé hela sajten (ej offiliat).

7. Forberedelsetid: 30 minuter + jé@isning + gréddningFér ett tjugotal kanelbullar (beroende p& deras
storlek): Briochen: fairsk jést helmjclk mjsl T45 eller manitoba 2 égg  socker salt smor | skélen pé roboten,
blanda den smulade j@sten och mjslken.

8. Tillsatt mjslet, sedan Gggen, sockret och saltet.
9. Knéda tills degen slépper fran skalens sidor och &r vl slét, cirka 10 fill 15 minuter p& medelhastighet.

10.  Tillsét det hackade sméret i sma bitar, knada igen tills du har en smidig deg som stréicker sig utan att
riva.

11.  Tack degen och lat den jcisa ver natten i kylen (eller 30 minuter i rumstemperatur och 2 till 3 timmar i
kylen).

12. Ta ungefdr smdr och koka p& medelhég vérme tills det slutar fréisa och det har en god nétdoft.
13. Hall i en skél och l&t svalna helt s& att det fér en léttarbetad konsistens.

14. Ta sedan och blanda med kanelen och farinen.

15.  Kavla ut briochdegen till en stor rektangel, ungefér — %m tjock.

16. Bred fyllningen ovanpd, rulla sedan ihop briochen till en lang korv.

17. Skér i bitar om cirka 5 cm tjocklek och placera dem i ugnsformar (tryck dem inte for hart, de behéver tid
att jGsal).

18. L&t dem jésa ungefdr 1 timme i rumstemperatur.



19. Gréddningen: vispgrddde Nér kanelbullarna jést, héll éver vispgréadden fér att de ska forbli mjuka under
grdddningen, grédda dem sedan 20 till 25 minuter vid 180°C.

20. Glasyren: philadelphia brynt smér muscovadosocker Blanda de tre ingredienserna, sprid sedan ut
glasyren pé de fortfarande létt varma kanelbullarna (om du planerar att éta dem senare eller frysa dem,
applicera glasyren endast precis innan de ska étas).

21.  Forbered din favoritheta dryck, och njut!
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