
En Suecia la fika o pausa para el café 
es una parte muy importante del día. 
La tradición de la fika sueca cuenta que 
hay que servir el café con pastelitos, 
como los KANELBULLAR (rollitos de 
canela). Este pastelito típico sueco data 
de principios del siglo XX. ¡En Suecia 
incluso celebramos el día del rollito 
de canela el 4 de octubre! Sírvelos 
con BRYGGKAFFE MELLANROST (café 
filtrado, tueste medio orgánico) o SAFT 
LINGON (sirope de arándanos rojos).

Ingredientes
1 paquete de KANELBULLAR de 510 g, 
que contiene 6 rollitos.

Preparación
1. Saca los rollitos de congelador.
2. Mételos directamente en el horno a 
170-190 °C.
3. Hornéalos durante 14-16 minutos.

Si los rollitos ya están descongelados 
hornéalos durante 12-14 minutos.

KANELBULLAR,
horneados en un abrir 
y cerrar de ojos

BRYGGKAFFE 
MELLANROST
café molido,  
250 g

1,50€

SAFT LINGON
sirope de  
arándanos rojos,  
500 ml

2,95€
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Receta de los 
rollitos de canela



El rollito de canela es el pastelito 
más popular de Suecia. Tiene forma 
helicoidal y lleva azúcar granulado por 
encima. Tradicionalmente se sirve con 
un vaso de leche fría.

Ingredientes
(para 25 rollitos aprox.)

25 g de levadura para la masa
2 1/2 dl de leche
7 dl de harina
75 g de mantequilla
1/2 dl de azúcar
1 pizca de sal
1 cucharadita de cardamomo

Relleno de canela
50 g de mantequilla
0,5 dl de azúcar
1 cucharada de agua
1 cucharadita de canela

Glaseado
1 huevo 
½ cucharadita de agua
Azúcar granulado

Preparación
Deja reposar todos los ingredientes 
hasta que alcancen la temperatura 
ambiente. Introduce la levadura en un 
bol o robot de cocina. Calienta la leche 
a 37°, échala en el bol con la levadura y 
remueve hasta que se disuelva. Añade 
casi toda la harina, la mantequilla en 
trozos, el azúcar, los huevos y la sal.

Trabaja bien la masa hasta que quede 
bien fina y sin grumos. Tápala con un 
trapo y déjala reposar hasta que doble 
el tamaño durante unos 30 minutos.

Relleno: mezcla o bate la mantequilla, 
el azúcar, el agua y la canela.

Amasa la pasta y divídela en dos partes 
rectangulares. Extiende el relleno de 
canela. Enrolla la masa por el lado 
largo. Humedece con agua los bordes 
para que queden bien pegados. Corta el 
rollo en piezas de unos 2 cm. Colócalas 
en una bandeja con papel de horno.

Precalienta el horno a 250 °C. 
Vuelve a tapar las piezas con un trapo 
y déjalas reposar hasta que doblen el 
tamaño durante unos 20-30 minutos.

Bate el huevo, la sal y el agua. Pulveriza 
la mezcla sobre los pastelitos y añade 
azúcar granulado. Hornéalos durante 
7-8 minutos.

Receta de los
rollitos de canela


