
Rolls de Canela
POR OSVALDO GROSS

Rolls de Canela
INGREDIENTES

MASA

RELLENO

200 g azúcar  fantasía negra Chango
3 cucharadas canela mol ida Chango
100 g manteca b landa

GLASEADO

200 g azúcar  impalpable  Chango
150 g crema de leche
1 cucharada va in i l la
gotas de esenc ia  de a lmendras amargas
100 g nueces o pecan 

ENCONTRÁ RECETAS Y MUCHO MÁS EN: www.Chango.com.ar/recetas

PREPARACIÓN

Tamizar   la  har ina  y  e l  azúcar  en forma de corona 
en un bo l .  Colocar  en e l  hueco la  leche t ib ia  y  la  
levadura.  Dejar  en reposo unos minutos hasta que 
espume.  Bat i r  la  manteca b landa con la  sa l ,  
e l  huevo y  la  ra l ladura hasta que quede cremosa.  
Ver ter la  en e l  hueco de la  har ina.  Uni r  e l  puré de 
zapal los  que debe estar  seco,  prefer ib lemente 
coc inar  e l  zapal lo  en e l  horno y  luego hacer lo  
puré.  Uni r  los  ingred ientes con la  mano y  formar  
una masa t ierna.  Amasar la  sobre la  mesada de 5 
a  10 minutos,  hasta que resu l te  e lást ica y  no se 
pegue a las  manos.  Agregar  har ina s i  la  masa lo  
p ide.  Dejar  dupl icar  e l  vo lumen.  Est i rar  de 5 o  6  
mm en rectángulo de 30 x  40 cm.  Untar  la  masa 
con la  manteca.

 
Espolvorear  con la  canela  y  e l  
azúcar  fantasía negro.  Arro l lar  y  cor tar  12 
porc iones.  Ubicar  en una p laca a l ta .  
Dejar  levar  nuevamente a l  doble .  Hornear  a  
180 C por  20 a 25 minutos aprox.

 
Ret i rar  de l  horno y  p in tar  con e l  g laseado.  Para e l  
g laseado debemos mezc lar  todos los  ingred ientes 
s in  bat i r.

 

Nuevo
Recetario! 

320 g har ina 0000
50 cc leche
15 g levadura prensada
150 g puré de zapal los
50 g manteca 
50 g azúcar  Chango
Sal  f ina 1  p izca
1 huevo
Ral ladura de 1/2  l imón

MASA

RELLENO

GLASEADO


