2 3/4 xicara de farinha de trigo

1 xicara e 3 colheres (sopa) de acucar

1 colher (chd) de sal

2 colheres (chd) de fermento bioldgico

1/2 xicara de agua

1/4 xicara e 3 colheres (sopa) de leite

2 colheres (sopa) de manteiga sem sal derretida
3 colheres (sopa) a temperatura ambiente de manteiga sem sal
1 ovo

1 colher (sopa) de canela em pé

2 colheres (sopa) de aclicar mascavo

1 colher (chd) de esséncia de baunilha

Em um recipiente misture a farinha, a xicara de acucar, o sal e o fermento.
Adicione a agua, 1/4 de leite e a manteiga derretida. Misture bem.
Adicione o ovo.

Amasse a massa em uma superficie enfarinhada por, aproximadamente, 3 minutos.
Faca uma bola e deixe descansar por 5 minutos.

Abra a massa em um retangulo.

Pincele a manteiga e polvilhe o resto do aclcar e a canela.

Enrole a massa.

Corte fatias de 3 cm aproximadamente.

Deixar descansar por 20 minutos.

Asse em forno preaquecido a 2002 C por 20 minutos.

Em uma panela, misture o acicar mascavo, o resto do leite e a a baunilha.
Cozinhe em fogo médio até engrossar.

Retire do forno e cubra com a calda de acUcar.
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