
Kanelbullar
(petites brioches Suédoise à la cannelle)

Délayer la levure de boulanger dans le lait tiéde. 
Verser dans un saladier la farine, le lait avec la levure, le sucre, l'oeuf et le beurre
mou. Pétrir.
Couvrez et laisser pousser pendant 2 h.

Étalez la pâte sur un plan de travail fariné en un rectangle de 50X30 cm



Mélanger le beurre fondu et la cannelle et en badigeonner la pâte. En garder un peu
pour plus tard.
Rouler la pâte en boudin dans la largeur.

Puis couper le boudin en  15 morceaux et placer les morceaux sur une plaque couverte
de papier sulfurisé. Il y aura deux fournées.

Avec les mains, aplatir légèrement les rouleaux et avec le reste du beurre cannelle,
badigeonner les rouleaux. Possible de mettre sur le dessus du sucre en grains.



Faire cuire dans un four préchauffé à 180°C pendant 15 minutes
Placez sur une grille pour que les brioches refroidissent. Saupoudrez de sucre glace.

Mon avis
Pour des brioches plus moelleuses, vous pouvez laisser pousser une deuxième fois en
rouleaux sur la plaque.
Je n'avais pas de cannelle mais des épices à pain d'épices
J'en ai congelé la moitié

Bon appétit


