Ley kamelbullavy vowégiens

8/]0 kanelbullars 30 minutes 2h30 15 minutes
POUR LA PATE POUR LA GARNITURE
- 275g de farine - 40g de beurre pommade
- Gg de levure de bou|anger fraiche - 3 cuilléres a cafs de cannelle
- 30g (Je cassonnade —20g (Je cassonade
-1/2 ceuf battu (environ 25g) ~ POUR LATOUCHE FINALE
- 150ml de lait dlavoine - ]/2 ceuf battu

- ]/2 cui”ére a caFé (Je car(Jamome—Du gros sucre
- pincée de se|

- 40g de beurre pommade
PREPARATION DE LA PATE

Dans un saladier, versez tous les ingrédients sauf le beurre et mé|angez avec une spatu|e.

Ajoutez |e l)eurre pommade coupé en cubes et pétrissez avec les mains pendant au moins b minutes.

Si la péte reste co”ante, ce nlest pas grave.

Formez une Iooule avec |a péte et laissez la reposer (Jans un saladier recouvert (J'un torchon propre pendant

au moins ”130
PREPARATION DE LA GARNITURE

Pendant ce temps, préparez |a garniture.
Dans un |90|, mélangez le Ioeurre pommade avec la canne”e et Ia cassonade.
Réservez au rélfrigérateur.

ASSEMBLAGE

Lorsque la pate a doubls de volume, stalez-la sur votre plan de travail recouvert de farine et formez un grand
rectan .
Ftalez %a garniture sur la totalité de la surface de la pate.

Rephez la pate en deux.

Etalez de nouveau |a pate a{jin de Ioien souder Ies (Jeux ”épaisseurs”.
Découpez des bandes d environ 20cm de long et ]5/20m de large.

Enroulez-les autour de VOS doigts pour leur dgonner leur Forme caractéristiques (le Iien du tuto vidéo est au
délout de Ilarticle). ,

Avec un pinceau, recouvrez le dessus cJes kane”ou”ars d oemf Ioattu.

Saupouclrez de gros sucre.

Déposez VoS Lane”ou”ars sur une p|aque recouverte de papier sullfurisé et laissez-|es reposer pendant ]
heure a température ambiante.

Préchauﬂ‘ez le Fout a ZOOOC.Faites les cuire au Four environ 15 minutes a 2000C de Fagon ace qulils
soient bien dorés.



