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Current rating 5. Click to rate.
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1 Notes

515

Roulés à la cannelle
12 pièces
Difficile
40 



Des brioches roulées moelleuse, sucrée à la cannelle … très populaires aux Etats Unis


Imprimer

Partager









Ingrédients

Préparation




Ustensiles
Matériel

papier de cuisson


Pinceau


Batteur électrique



Ingrédients
Pour la pâte levée
300 ml de
lait

1 sachet
Levure de Dr. Oetker

60 g de
beurre tendre

150 g de
sucre

cardamonne Graines de 5 gousses

550 g de
farine

80 g de
raisins secs


Pour la garniture
100 g de
beurre

100 g de
sucre

un peu de
cannelle moulue


Et aussi
environ 100 g de
farine (pour pétrir)



Voir les produits
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Levure de Dr. Oetker






Préparation:


Préparation:










40 min
Préparation de la pâte levée





1


Ecrasez les graines de cardamome à l’aide d’un mortier ou d’une bouteille en verre. 





2


Versez la levure dans un récipient et délayez-la dans 100 ml de lait. 





3


Faites chauffer 200 ml de lait dans une petite casserole. 
Retirez du feu puis faites-y fondre 40 gr de beurre. 
Laissez tiédir. 





4


Versez le lait tiède dans le récipient puis ajoutez le sucre et la cardamome. 
Ajoutez la farine puis travaillez les ingrédients au batteur électrique (fouets) jusqu'à obtention d'une pâte lisse et homogène. 





5


Couvrez et laissez monter au min. 1 heure dans un endroit chaud.





6


Placez les raisins secs dans une tasse avec un peu d'eau chaude et laissez gonfler 10 min. env. puis égouttez-les. 





7


Recouvrez votre plan de travail d'une feuille de papier cuisson et farinez légèrement. 
Saupoudrez la pâte d'un peu de farine puis étalez-la en un rectangle de 36 x 40 cm.

Préparation de la garniture





8


Préchauffez le four :
Four à chaleur tournante: 160 °C





9


Faites fondre 20g de beurre puis badigeonnez-en la pâte à l'aide d'un pinceau.
Mélangez le sucre et la cannelle puis saupoudrez-en le rectangle de pâte.
Parsemez de raisins secs.





10


Roulez la pâte sur elle-même sur la largeur puis coupez des rondelles d'env. 3 cm d'épaisseur. 
Disposez les rondelles sur deux feuilles de papier cuisson en les espaçant suffisamment. 
Laissez reposer 50 à 60 min. dans un endroit chaud.





11


Faites glisser une feuille de papier avec les roulés sur une grille, placez à mi-hauteur du four et faites cuire à 160°C à chaleur tournante durant 25 min.
Position de la grille: Au milieu





12


Répétez l'opération avec la seconde fournée si nécessaire.








Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  121 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


1398 kj
334kcal

10.11 g


6.22 g


27.33 g


21.83 g


32.39 g


3.77 g







* Apport de référence pour un adulte-type (8400 kJ/2000 kcal)











[image: Picture - ]





[image: Picture - ]




[image: Picture - ]



[image: Picture - ]

MERCI DE NOTER CETTE RECETTE
Comment avez-vous trouvé cette recette?

MERCI DE NOTER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Je note












Recettes similaires

Autres recettes


Macarons poussins[image: Logo Image]
Pâtisserie


15 MinDifficile
Macarons poussins
Voir les détails de la recette






15 MinDifficile
Macarons poussins









Charlotte au chocolat[image: Logo Image]
Pâtisserie


15 MinDifficile
Charlotte au chocolat
Voir les détails de la recette






15 MinDifficile
Charlotte au chocolat









Gâteau à la crème au beurre[image: Logo Image]
Pâtisserie


435 MinDifficile
Gâteau à la crème au beurre
Voir les détails de la recette






435 MinDifficile
Gâteau à la crème au beurre









Gâteau de Pâques et nid d'oiseau[image: Logo Image]
Pâtisserie


175 MinDifficile
Gâteau de Pâques et nid d'oiseau
Voir les détails de la recette






175 MinDifficile
Gâteau de Pâques et nid d'oiseau









Petites Couronnes de Pâques[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinDifficile
Petites Couronnes de Pâques
Voir les détails de la recette






40 MinDifficile
Petites Couronnes de Pâques









Tarte Tatin[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinDifficile
Tarte Tatin
Voir les détails de la recette






40 MinDifficile
Tarte Tatin









Gâteau glamour[image: Logo Image]
Pâtisserie


70 MinDifficile
Gâteau glamour
Voir les détails de la recette






70 MinDifficile
Gâteau glamour












Ne râtez plus aucun contenu !
Suivez-nous sur les réseaux sociaux !
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Facebook - Pizzas
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Facebook - Pâtisserie
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Instagram - Pâtisserie
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Instagram - Pizza
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YouTube
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Pinterest









Scroll to top

Newsletter
La pâtisserie et la cuisine sont notre passion et nous sommes heureux de la partager avec vous!
Grâce à notre newsletter, vous serez les premiers informés de nos dernières promotions, de nos nouveaux produits et de nos concours uniques avec de superbes prix.
Nous sommes également heureux de vous inspirer avec nos recettes savoureuses et nos conseils culinaires utiles.
Inscrivez-vous gratuitement et restez à jour!


brand *
sourceUrl *
Titre

	Madame
	Monsieur
	Famille


Prénom *
Nom *
Adresse e-mail *
Je voudrais recevoir *Newsletter Pizza
Newsletter Pâtisserie
Newsletter Pizza et Pâtisserie

Oui, mes coordonnées peuvent être utilisées pour m'informer par une newsletter gratuite au sujet de toutes informations possibles, concours, actions, promotions et offres de Dr. Oetker. Pour de plus amples informations au sujet de la portée de votre consentement, lisez notre "Politique de vie privée". Il est possible de se désinscrire à tout instant en utilisant le lien 'désinscrire ici' que vous trouvez dans chaque newsletter, en nous envoyant un e-mail à privacy@oetker.be.
 *


*Champs obligatoires

Je m'inscris



















Recettes & Produits



Pâtisser
Tous les produits



Suivez Dr. Oetker
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À propos de Dr. Oetker



À propos de Oetker
Durabilité
Carrière
Politique de Conformité



En savoir plus



Dr. Oetker Internationale
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