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Elkészités

OsszetevBk 6 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A tésztdhoz

El&szor gyengéden felmelegitjik a tejet, majd utdna egy konyhai robotgép
taljaba 6ntjlk, belemorzsoljuk az élesztét, hozzdadjuk a cukrot, és
felfuttatjuk. Majd a Kotanyi vanilids cukrot, egy csipet tengeri sét és a vajat
is hozzaadjuk. A végén johet a liszt és az egészet hagyjuk, hogy &sszegyurja
a gép.

Ezutan letakarjuk a tésztat egy konyharuhaval, és meleg helyre tesszik,
ahol egy 6réan at kelesztjiik. Kézben elkészithetjiik a fahéjas tekercsek

500 g Liszt toltelékét. Enhez a vajat, a cukrot és a fahéjat habosra verijiik.

300 ml Tej Most a tésztat téglalap alakdra nyujtjuk, és megkenijik a vaj-fahéj

0.5 kocka  Elesztd friss keverékkel. A kévetkez8 [épésben a megkent tésztat feltekerjik, majd 3-4

75 Vaj, puha cm vastag szeletekre vagjuk a tekercset.

1 ek Cukor Kikenilink egy tepsit (kb. 30*20 cm) vajjal, és egymés mellé helyezzik az

L ) imént kivagott fahéjas tekercseket. Lefedjiik ismét konyharuhéval, és

1db Tojassargéja a kenéshez
hagyjuk még 30 percig kelni. Ezutdn megkenjlik tojassargajaval.

1 csipet ¢ Tengeri s, durva

szem(i A fahéjas tekercseket 180°C-on, elémelegitett siitében, felss és alsé

1 ek ¢ Bourbon vaniliés cukor hé&fokon kb. 25 percig stitjik. Kézben elkészitjik a mazat. Ehhez az atszitalt
porcukorba évatosan belekeverjik a vizet. Stités utan a fahéjas tekercsekre

A toltelékhez csorgatjuk.

150 g Vaj, puha

100 g Cukor

2 ek ¢ Fahgj, 6rolt

A méazhoz

250¢g Porcukor, atszitalva

6 ek Viz




