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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Тесто:

75 г Р�змягченное сливочное

м�сло

50 г С�х�рн�я пудр�

250 мл Цельное молоко

25 г Свежие дрожжи

430 г Мук� универс�льн�я

1 щепотк�  Соль морск�я

Н�чинк�:

125 г Р�змягченное сливочное

м�сло

75 г С�х�рн�я пудр�

1 Яйцо

2 ч. л.  Кориц� молот�я

1 ч. л.  К�рд�мон молотый

1 уп.  В�нильный с�х�р с

н�тур�льной в�нилью

Крупнокрист�ллический

с�х�р (по жел�нию)

Норвежские булочки с

корицей, в�нилью и

к�рд�моном

60—70 Мин.

Способ приготовления

1 Тесто: Взбейте сливочное м�сло с с�х�ром и щепоткой соли в большой

миске. Н�грейте молоко и доб�вьте в него дрожжи и ч�йную ложку

с�х�р�.

2 Через несколько минут н� поверхности должны обр�зов�ться

небольшие пузырьки. Доб�вьте молоко в м�сляную смесь и

перемеш�йте. Постепенно доб�вляйте муку, пок� тесто не приобретет

эл�стичную консистенцию.

3 Поместите дрожжевое тесто в миску, н�кройте полотенцем и ост�вьте в

теплом месте до 1,5 ч�сов, пок� тесто не увеличится в р�змере в дв�

р�з�.

4 Н�чинк�: Смеш�йте все ингредиенты до однородной консистенции.

Когд� тесто поднимется, р�ск�т�йте его ск�лкой в прямоугольник н�

посып�нной мукой поверхности.

5 Р�зложите н�чинку т�к, чтобы он� покрыв�л� тесто. З�верните

верхнюю треть тест�. З�тем н�ложите н� нее ост�вшиеся две трети,

чтобы получился ровный кр�й.

6 С помощью ск�лки �ккур�тно р�ск�т�йте тесто еще р�з, чтобы немного

р�стянуть его. Н�режьте тесто полоск�ми с помощью обычного нож� или

нож� для пиццы.

7 Снов� р�зрежьте тесто н� две полоски, ост�вив их соединенными

сверху. Держ� полоски тест� з� концы, потяните их до упор� в

противоположных н�пр�влениях.

8 Сдел�йте из тест� узелки и выложите их н� покрытый перг�ментом

противень. Ост�вьте еще н� 15 минут.

9 Н�грейте духовку до 170 °C. См�жьте булочки яйцом и посыпьте

крупнокрист�ллическим с�х�ром. Выпек�йте в течение 13–15 минут.


