Sktadniki - llo§é oséb: 6

¢ = Kotanyi Produkte

Na ciasto

500 g
300 ml
0.5 kostki
759
11yzka
1szt

1 szczypta

11yzka

Na mase

150 g
100 g

2 tyzki

Na lukier

250 g

6 tyzek

Maka

Mleko

Swieze drozdze
Miekkie masto
Cukier

Z6ttko jaja

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

¢ Cukier z prawdziwa
Wanilig Bourbon

Miekkie masto
Cukier

¢ Cynamon mielony

Cukier puder

Woda

(KOTANYI

1881

Cynamonowe buteczki
@ 130—150 Min @ @ ¢

Przygotowanie

1 Bardzo delikatnie podgrzej mleko. Nastepnie wlej ciepte mleko do miski
robota kuchennego i rozpuéé i rozdrobnij w nim drozdze. Do mieszanki
drozdzowo-mlecznej dodaj cukier, cukier waniliowy Kotanyi, szczypte soli
morskiej i masto. Nastepnie dodaj make i pozwdl, aby robot kuchenny
wyrobit wszystko na jednorodne ciasto.

2 Miske z ciastem przykryj recznikiem kuchennym i odstaw w ciepte miejsce,
na godzine do wyrosniecia. W miedzyczasie mozesz przygotowaé nadzienie
do buteczek cynamonowych. Aby to zrobié, masto, cukier i cynamon ubij,
az beda puszyste.

3 Rozwatkuj ciasto na prostokat i posmaruj mieszanka maslano-cynamonowa.
W kolejnym kroku z posypanego ciasta uformuj watek, ktéry nastepnie
pokréj ostrym nozem na watki o grubosci od trzech do czterech

centymetréw.

4 Wysmaruj blache do pieczenia (ok. 30 x 20 cm) mastem i utéz obok siebie
wykrojone buteczki cynamonowe. Ponownie przykryj recznikiem
kuchennym i odstaw do wyro$nigcia na kolejne 30 minut. Nastepnie
posmaruj zéttkiem.

5 Butki cynamonowe piecz w temperaturze 180°C w nagrzanym piekarniku z
grzaniem gérnym i dolnym przez okoto 25 minut. Przygotuj lukier , ostroznie
wymieszaj wode z przesianym cukrem pudrem. Po upieczeniu polej nim
buteczki cynamonowe.



