Kanelbullar (svéd fahéjas csiga)

Hozzdavalok:

1 kg lisztb0l az alaprecept szerint elkészitett élesztds vajastészta - blundel tészta (receptjét
lasd kiilon)

a toltelékhez:

8 dkg vaj, 7-8 dkg 6rolt fahéj, 30 dkg kristalycukor

a nyujtashoz:

finomliszt

a lekenéshez:

6-7 dkg olvasztott vaj

a tetejére: diszité cukor (nagyszemi kristélycukor, szérdcukor), néhany szem tisztitott
mandula, torokmogyoré vagy pekandié (ez el is maradhat)

1. A hajtogatott, pihentetett élesztds vajastésztat enyhén meglisztezett gyurdlapon 1 centi
vastagsagura, kb. 70x40 centis téglalappa nyujtjuk. Olvasztott vajjal lekenjiik, majd
egyenletesen megszorjuk a fahéj és cukor keverékével.

2. Se tul lazan, mert akkor a kozepe kiesik, se tul szorosan, mert akkor a kozepe
folpuposodik, folhengergetjiik. Nagyjabdl ujjnyi vastagon folszeleteljik és stitépapirral bélelt
tepsire rakjuk. Olvasztott vajjal vékonyan le- és korbekenjiik, tetejiket megszorjuk a diszit6
cukorral és a vékonyan folszeletelt mandulaval, mogyoroval vagy pekandioval (ez el is
maradhat). Meleg helyen 30-35 percen at kelesztjiik.

3. Elémelegitett siitében, a kozepesnél nagyobb langgal (220 °C, légkeveréses siitében 200
°C) kb. 12 percig sutjuk.

kb. 36 darab
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Kanelbullar (svéd fahéjas csiga)

Elkészitési id6: tobb mint 2 6ra
Egy darab: 306 kcal * fehérje: 4,5 gramm ¢ zsir: 15,5 gramm ¢ szénhidrat: 36,8 gramm ¢
rost: 2,5 gramm ° koleszterin: 48 milligramm



