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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

N� ci�sto

500 g M�k�

300 ml Mleko

0.5 kostki Świeże drożdże

75 g Miękkie m�sło

1 łyżk� Cukier

1 szt Żółtko j�j�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 łyżk�  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

N� m�sę

150 g Miękkie m�sło

100 g Cukier

2 łyżki  Cyn�mon mielony

N� lukier

250 g Cukier puder

6 łyżek Wod�

Cyn�monowe bułeczki
130—150 Min

Przygotow�nie

1 B�rdzo delik�tnie podgrzej mleko. N�stępnie wlej ciepłe mleko do miski

robot� kuchennego i rozpuść i rozdrobnij w nim drożdże. Do miesz�nki

drożdżowo-mlecznej dod�j cukier, cukier w�niliowy Kot�nyi, szczyptę soli

morskiej i m�sło. N�stępnie dod�j m�kę i pozwól, �by robot kuchenny

wyrobił wszystko n� jednorodne ci�sto.

2 Miskę z ci�stem przykryj ręcznikiem kuchennym i odst�w w ciepłe miejsce,

n� godzinę do wyrośnięci�. W międzycz�sie możesz przygotow�ć n�dzienie

do bułeczek cyn�monowych. Aby to zrobić, m�sło, cukier i cyn�mon ubij,

�ż będ� puszyste.

3 Rozw�łkuj ci�sto n� prostok�t i posm�ruj miesz�nk� m�śl�no-cyn�monow�.

W kolejnym kroku z posyp�nego ci�st� uformuj w�łek, który n�stępnie

pokrój ostrym nożem n� w�łki o grubości od trzech do czterech

centymetrów.

4 Wysm�ruj bl�chę do pieczeni� (ok. 30 x 20 cm) m�słem i ułóż obok siebie

wykrojone bułeczki cyn�monowe. Ponownie przykryj ręcznikiem

kuchennym i odst�w do wyrośnięci� n� kolejne 30 minut. N�stępnie

posm�ruj żółtkiem.

5 Bułki cyn�monowe piecz w temper�turze 180°C w n�grz�nym piek�rniku z

grz�niem górnym i dolnym przez około 25 minut. Przygotuj lukier , ostrożnie

wymiesz�j wodę z przesi�nym cukrem pudrem. Po upieczeniu polej nim

bułeczki cyn�monowe.


