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Ингредиенты 6 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Для тест�:

500 г Пшеничн�я мук�

300 мл Молоко

0.5 кубик� Свежие дрожжи

75 г Мягкое м�сло

1 ст. л. С�х�р

1 шт. Яичный желток

1 щепотк�  Соль морск�я

1 ст. л.  В�нильный с�х�р с

н�тур�льной в�нилью

Для н�чинки:

150 г Мягкое м�сло

100 г С�х�р

4 ст. л.  Кориц� молот�я

Для гл�зури:

250 г С�х�рн�я пудр�

6 ст. л. Вод�

Роллы с корицей

130—150 Мин.

Способ приготовления

1 Слегк� подогрейте молоко, перелейте его в миску и р�скрошите в нем

дрожжи. Доб�вьте с�х�р, в�нильный с�х�р, щепотку морской соли и

сливочное м�сло. З�тем доб�вьте муку и перемеш�йте миксером до

однородности.

2 Н�кройте миску с тестом кухонным полотенцем и пост�вьте ее в теплое

место. Ост�вьте н� ч�с и д�йте тесту подняться. В это время вы можете

приготовить н�чинку. Для этого взбейте сливочное м�сло, с�х�р и

корицу до пышной м�ссы.

3 Теперь р�ск�т�йте тесто в прямоугольник и н�м�жьте его смесью м�сл�

и корицы. Ск�т�йте тесто в рулет, � з�тем острым ножом р�зрежьте его

н� рулетики толщиной три-четыре с�нтиметр�.

4 З�тем см�жьте форму для выпечки (приблизительно 30*20 см)

сливочным м�слом и выложите только что н�рез�нные роллы с корицей.

Снов� н�кройте кухонным полотенцем и д�йте подняться в течение еще

30 минут. З�тем см�жьте роллы яичным желтком.

5 Выпек�йте роллы при темпер�туре 180°C в предв�рительно р�зогретой

духовке с включенным верхним и нижним теном около 25 минут. Тем

временем приготовьте гл�зурь. Для этого доб�вьте просеянную

с�х�рную пудру в воду и тщ�тельно р�змеш�йте. Когд� роллы будут

готовы, сбрызните их этой смесью. 

Приятного �ппетит�!


