
Kanelbulle. (Suède)
Cinnamon rolls. (Etats-Unis)

  Roulés à la cannelle. 
Pâte: 
500g de farine
70 g de sucre
1 sachet de levure de boulanger sèche ou 20 g de levure fraîche.
60 g de beurre fondu
1/2 cuillère à café de sel
180 ml lait tiède
2 œufs
1 cuillère à café vanille liquide

Garniture à la cannelle :
100 g de sucre roux
2 cuillères à soupe de cannelle
70 g beurre ramolli

Glaçage
100 g de sucre glace
50 g fromage frais ( ST Morêt ou philadelphia ou Madame Loïk)
2 cuillères à soupe de lait

Déroulement:
1. Dans un saladier, lait tiède +sucre+levure au repos 10 minutes. Ajouter ensuite farine, 

+sel+beurre fondu +Oeufs + vanille. Pétrir à la main. (10 minutes). Faire une boule. Repos 
de la pâte 1h30.

2. Préparation de la garniture: Mélanger sucre roux et cannelle et beurre ramolli dans un bol. 
3. Étaler la pâte sur 0.5 cm. Étaler le mélange à la cannelle sur la pâte. Faire un grand boudin 

roulé. Couper des tranches. Mettre les tranches dans un plat beurré en laissant des espaces 
entre les rouleaux. 45 minutes de repos dans le plat.

4. Cuisson 20 à 25 minutes dans un four préchauffé à 180°C.
5. Glaçage: Mélanger les fromage frais et le sucre glace et le lait. Ajoutez sur la gâteau à la 

sortie du four. 


