ANIA STARMACH

Kanelbullar
Co kupic¢?
Ciasto
600g maki pszennej
100g cukru
100g masta
30g drozdzy
250ml  mleka
0.5 tyzeczki mielonego kardamonu
1 jajko
Nadzienie
80g masta
80g cukru
2  tyzeczki mielonego cynamonu

Dodatkowo
rozbettane jajko do posmarowania buteczek

cukier do posypania

Jak przygotowac?

Drozdze wymieszaj z cukrem, dodaj 3 tyzki cieptego mleka, 1 tyzke maki, zaczyn odstaw do

wyrosniecia na 10— 15 minut.
Mleko podgrzej, masto rozpusc¢, magke wymieszaj z kardamonem.

Drozdze przetdz do duzej miski lub miski robota kuchennego, stopniowo dodawaj ciepte mleko,
masto, jaja i make.

Ciasto wyrabiaj przez okoto 15 minut.

Po tym czasie ciasto odstaw na godzine do wyrosniegcia.
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6. Teraz mozesz przygotowac nadzienie: migkkie masto utrzyj z cukrem i cynamonem (najlepie;j
mikserem).

7.  Wyrosniete ciasto rozwatkuj na prostokat o grubosci okoto 1 cm.

8. Caly prostokat posmaruj masg cynamonowsa.

9. Ciasto zwin w forme ,slimaka” i pokroj na mniejsze krazki.
10.  Buteczki przetoz do papierkow na muffinki i odstaw do wyrosniecia na 30 minut.
11.  Po tym czasie posmaruj je rozbettanym jajkiem.

12.  Piecz okoto 7-8 minut w temperaturze 200 stopni.
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