Rouleaux ala canndle

@ Temps de préparation
> 1h

€ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

3/4 tasse lait (chaud mais pas frémissant)
2 122 cuillerées a thé levure fraiche

1/4 tasse sucre

1 ceuf

1 jaunes d’ceuf

1/4 tasse beurre (doux fondu)

3 tasses de farine pour pain blanc

3/4 cuillere a soupe sel

1 tiret d'huile

1/4 tasse beurre (doux)

2/3 tasse sucre brun

1 12 cuilleres a soupe de cannelle en poudre
sucre glace

M éthode de préparation

1 . Versezlelait danslebol d'un mixeur plongeur, et ajoutez-y la levure émiettée. M élangez
jusqu'a ce quelalevure soit dissoute.

Apres quelques minutes, ajoutez le sucre, I'cauf, lejaune d'cauf et le beurre. Mixez le tout

jusqu'a obtention d'une masse lisse.

3 . Incorporez ensuitelafarine tamisee et le sel. Mixez pendant 8 minutes jusqu'a obtenir une
pate lisse.

Enduisez un grand bol d'un filet d'huile neutre. Déposez-y la pate. Recouvrez defilm
plastique, et réservez dansun endroit chaud. Apreés 1,5 heure, la pate a suffisamment levé.
(Si vous effectuez cette étape a I'avance, conservez la pate au réfrigérateur.)

5 . Abaissez la péte en un rectangle.



Place maintenant a la garniture. Tartinez la pate de beurre. Saupoudrez de sucre et de
cannelle en poudre. Roulez la péate jusqu'a obtenir une longue saucisse. Coupez-la en
rondelles. Disposez ces derniereslesunes a coté des autres dansun plat beurréallant au
four.

Laissez lever 20 minutes avant de placer le plat 20 minutes dansun four préchaufféa 180 °C.

Saupoudrez de sucre glace.



