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Cinnamon rolls

Ingredientes

Leche de almendras: 250 Ml
Levadura: 10 g
AzUcar blanco: 3 Cucharadas

Relleno

Margarina: 120 g
Azucar organico: 100 g
Canela: 2 cucharaditas

Margarina: 60 g
Harina: 440 g

Azucar blanco: 100 g
Glaseado jugo de limon con azucar impalpable.:

Preparaciéon de la Receta

e Calentar la leche de almendras, con margarina y agregar levadura.
e Pasarlo a un bowl y agregar harina y azlcar organica
e Amasar hasta tener un bollo liso. Taparlo y dejarlo reposar.

Para el relleno

e Batir ligeramente : margarina, azucar organico, azucar blanca y canela

Finalizar

Tapar y dejar descansar.

iA disfrutar!

Estirar la masa en forma de rectangulo y untar la crema de canela en toda la superficie.
Enrollar y cortar 10 o 12 rollos. Acomodarlos en una fuente con rocio vegetal.

Hornear a fuego medio hasta dorar, aproximadamente 30 minutos.
Para el glaseado uni azucar impalpable con jugo de limdn exprimido y volcarlo por encima.



Consulta la receta original en

https://lelgourmet.com/recetas/cinnamon-rolls




