BAKA

Kanelbullar

Kock: Ylva Lindgren Tid: 80 min Portioner: 40

Kanelbullens dag narmar sig - ladda upp med riktigt goda kanelbullar!

Det har receptet ger omkring 40 stycken kanelbullar, det gar bra att halvera receptet
om man vill géra en mindre sats. Bullarna gér forstas bra att frysa in, ta d& fram och l&t
tina i rumstemperatur innan de vérms en kort stund i 150 grader varm ugn. Man kan
aven frysa in bullarna ograddade, fér att sedan ta fram och tina, gérna i kylskép Sver
natten. Jas och grédda dem som vanligt. Jasten forlorar kraft om bullarna férvaras for
lénge i frysen, men en vecka brukar inte vara n&got problem. Perfekt om man vill vara
ute i god tid med bullbaket, och njuta av nygraddade kanelbullar nar det passar!
Istallet for att pensla bullarna med dgg innan de graddas, stryker jag dem med
sockerlag nar de precis kommit ut frén ugnen. Sockerlagen gér att bullarna héller sig
saftiga langre och de fér en fin glans.

Anvand kall degvatska nar du bakar kanelbullar, och lét j@sningen ta tid. Ju langre
jastid desto battre utvecklas smakerna. Man ska inte ha brattom, rékna med ett par
timmars jastid!

INGREDIENSER

Vetedeg



5.5 dl kall mjslk

75 g jast

1200 g vetemjdl special
2.25 dl strosocker

200 g smor

1.5 tsk salt

3 tsk mald kardemumma

1 st dgg

Remons (Fyllning)
200 g mandelmassa

200 g smor, rumsvarmt

2 msk strosocker

2 msk marsanpulver

1 msk vaniljsocker

3 msk kanel

Garnering
1.5 dl parlsocker

Sockerlag
1 dl strosocker
1 dl vatten

GOR SA HAR

Vetedeg. Los upp jasten i midlken. Tillsatt dvriga ingredienser och kér degen i
maskin p& medelhastighet i 10 minuter tills den blivit smidig och elastisk.
Knadar man degen for hand f&r man rékna med 15 minuter. L&t degen vila p&
mjdlat bakbord, dvertackt med plastfilm eller bakduk, i 30 minuter.

Fyllning. Kér mandelmassan smidig i maskin med vingen som insats, alt
anvand elvispens krokar. Blanda ner sméret lite i taget. Sist tillsatts socker,
marsanpulver, vaniljsocker och kanel. Blanda till en fluffig massa.

Dela degen i tva delar. Kavla ut till tvé stora rektanglar pé latt mislat bakbord.
Bred pd fyllningen. Rulla ihop degen pé langden, spann den hela tiden nar
den rullas. Skar i bitar, ca 20 st per rulle. Placera bullarna i pappformar. Lagg
pa plét och lat jasa under plast eller bakduk till dubbel storlek. Rakna med ett
par timmars jastid. Om man vill skynda pé j@sningen, kan man man sétta
bullplaten i en kall ugn med en skal hett vatten i botten och stanga luckan,
vattenadngan gor att bullarna jaser snabbare.

Sockerlag. Koka sockerlagen under tiden som bullarna jaser. Hetta upp
sockret och vattnet i en kastrull tills sockerkristallerna |6sts upp. Lat svalna.



o Nar bullarna &r fardigjdsta, stré pé rikligt med parlsocker. Gradda i 225

grader 7-10 minuter, eller tills bullarna fatt fin farg.

o Pensla med sockerlag s& snart bullarna tagits ut frén ugnen.



