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panets de canyella amb cardamom i sucr e perlat

Els panets de canyella suecs més deliciosos amb cardamom i sucre perlat. Els panets de canyella
esfan amb massadellevat i farcit de canyella

INGREDIENTS
Panets de canyella:
212dl dellet

25 gdellevat

75 g de mantega tova
60 g de sucre

1/2 culleradeta de sal

1 culleradeta de cardamom triturat
400-500 g de farina
Omplir:

100 g de mantega tova
100 g de sucre

1/2 dI de sucre moré

1 cullerada de canyella
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Forn i decoracio:

1 ou per raspallar
Sucre perla

AQUI HO FACI
Panets de canyella:

1. Escalfeu lallet en una cassola petita 0 microones fins que sigui tebia. Poseu lallet en un bol i
remeneu € llevat alallet amb un batedor.

2. Afegiu mantegatova, sucre, sal i cardamom. Afegiu lameitat de lafarinai comenceu a pastar la
massa a ma o sobre una batedora amb ganxo de massa.

Afegiu més farina continuament fins obtenir una massa de llevat suau i flexible.

Cobriu lamassaamb unatovallolai deixeu-la pujar atemperatura ambient durant 30 minuts.
Mentrestant, feu el farcit.

Omplir:

Poseu la mantega tova, €l sucre, € sucre morei lacanyellaen un bol i tritureu-laamb unaforquilla
fins obtenir una massa uniforme.

Enrotllar i coure els panets de canyella:
Dividiu lamassa per lameitat. Estireu una massa en un quadrat oblong amb un corro.

4. Esteneu la meitat del farcit sobre la massa amb un ganivet pla o la part posterior d?una cullera.
Eviteu arribar finsalesvores.

5. Estireu la massa en una salsitxa amb el farcit a l'interior sobre la juntallarga. Talleu la salsitxa
en 12 trossosiguals.

6. Col -loqueu cada peca sobre una safata de forn folrada amb paper vegetal ben separats.

7. Repetiu €l procés amb laresta de lamassai ompliu-lo i deixeu que els panets de canyella pugin
1 hora.

8. Bateu un ou junt en un bol petit i raspalleu bé tots els panets de canyella amb ou. Espolvoreu
amb sucre en pols.

9. Coeu €ls panets de canyella a 225 graus (ovi normal durant uns 10 minuts i deixeu-los refredar
completament sobre una plata de forn.)
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