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Karlsbader-kanelbullar med
extra goft

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 150 min Portioner: 25-30

Kanelbullar med digestive, dpple och hasselnétter smakar mumma till héstfikan.

En god kanelbulle sitter aldrig fel och tank dig en d& med dessa smaker........ bara till
att bérja baka



INGREDIENSER

4 deciliter fet mjolk
50 gram farsk jast
3 st dgg
350 gram smor
Cirka 3 deciliter strésocker
10-12 deciliter vetem|dl special
2 teskedar vaniljsocker
150 gram hasselnétter
150 gram digestivekex
2 styck réda Gpplen
1 tesked finmald kardemumma
3 teskedar finmald kanel
valfri mangd parlsocker

GOR SA HAR

o Smalt 200 gram av sméret och lat svalna till 37 grader (fingervarmt). Varm

miolken till 37 grader (fingervarmt). Blanda/vispa ut j@sten i mjolken.
Tillsatt 1 agg och smoret samt 1 tesked vanlijsocker och 1.5 deciliter socker.

Tillsatt mjolet p6 om pd. Anvander du matberedare sé skoter den jobbet,
annars borja med att vispa in mjdlet och évergd sedan till en rejal slev och
sedan kn&dning. Degen ska var mjuk och och féljsam nar den ar fardig
knadad.

Jas under en bakduk i 60 minuter.



Mixa hasselnétterna och rosta dem i ugnen p& 175 grader i 12215 minuter
och lét svalna.

Skélj och skar applena i lite stérre bitar och rosta dven dem i 12215 minuter
och lét svalna.

Mixa digestivekexen och blanda med 150 gram smér, kardemumma och
kanel

Mixa ner applet och blanda ner hasslenétterna, 1/2 deciliter socker och 1
tesked vaniljsocker. Det ska bli en slat massa.

Dela degen i 2 delar och kavla ut varje del s& tunt du kan till en stor fyrkant.
Bred p& smérmassan jGmt Sver den utkavlade degen.

Rulla ihop degen till en rulle och skar i 426 centimetersskivor. Doppa
bullbotten i socker som du nu bér ha cirka 1 deciliter av for doppning och
placera i bullformar och l&t jasa 60 minuter ill.

Varm ugnen till 220 grader.

Vispa upp 2 dgg, pensla pd bullarna och stré éver parlsocker. Gradda i cirka
15 minuter.



