
 

Zutaten 
Hefeteig 

30 g Hefe  

250 ml Milch 

570 g Mehl)  

3 g salt (½ TL)  

5 g gem. Kardamom 

90 g Zucker  

55 g Ei (1 Stück)  

110 g Butter, zimmerwarm  

1 Ei zum Bepinseln 

Hagelzucker als Deko 

Füllung 

200 g Marzipanrohmasse  

10 g (1 EL) Vanillezucker 

30 g Zimt 

150 g Butter, zimmerwarm  

Zuckerlösung zum Bepinseln 

150 ml Wasser 

95 g Zucker  

Roy Fares kanelbullar 
video: https://www.youtube.com/watch?v=_iLG3bDxJkQ Ab ca. 2’20 sieht man, wie er sie formt! 

Andere Links… 001, 002 (ab ca. 8. Minute), 003 

 

 

 

 

 

 

So geht’s: 

1. Hefe in die Schüssel bröseln und die lauwarme 

Milch darübergeben. Rühren, bis die Hefe 

aufgelöst ist. 

2. Restliche Teigzutaten bis auf die Butter 

dazugeben und langsam zusammenrühren. Wenn sich alles verbunden hat, die 

Geschwindigkeit erhöhen und die Butter nach und nach zugeben. Ca. 10 Min. mit 

dem Knethaken kneten (von Hand etwas länger), bis der Teig elastisch ist und 

glänzt. Teig ca. 20 Min. gehen lassen. 

3. In der Zeit Marzipanrohmasse, Vanillezucker und Zimt mischen. Die Butter 

nach und nach zugeben und alles zu einer gleichmäßigen Masse verkneten. 

Bereit stellen. 

4. Den Teig durchkneten und 3-4 mm dick zu einem Viereck ausrollen. Die Zimt-

mischung auf das Viereck verteilen, möglichst nah bis zum Rand, damit wenig 

„Verschnitt“ bleibt. Jetzt eine Hälfte über die andere falten und mit dem Nudel-

holz nochmal sanft rollen. 

5. Mit einem Messer/Teigschaber o.ä. Streifen schneiden und Kanelbullar formen (s. 

dazu diverse Techniken bei youtube) – die dürfen nicht sehr groß werden, weil 

das Ganze nochmal ordentlich an Volumen zulegt! – Die Bullar auf ein Blech mit 

Backpapier legen und nochmal bis zur doppelten Größe gehen lassen, ca. 1 ½ bis 

2 Stunden. 

6. In der Zeit Wasser und Zucker für die Zuckerlösung so weit erhitzen, dass der 

Zucker sich auflöst. Beiseite stellen. 

7. Ofen auf 190°C vorheizen. Die Stückchen mit Ei abpinseln und schön mit Hagel-

zucker bestreuen. Ca. 10-12 Minuten backen, bis sie anfangen goldbraun zu 

werden. Beim Rausholen noch ganz heiß mit der Zuckerlösung bepinseln – das 

bewirkt, dass sie schön glänzen und länger saftig bleiben.  

https://www.youtube.com/watch?v=_iLG3bDxJkQ
https://www.youtube.com/watch?v=lMr-0h875Vg
https://www.youtube.com/watch?v=EIPf53FAabo
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=okM_VmZ1H1U

