Kanelbullar

Kanelbullar — grundrecept.
Den klassiska fyllningen bakas har till knutar i stallet for de vanliga snurrorna.

Ingredienser, ca 35 bullar:

13dl Vetemjol

1,5dl Strosocker

0,5 tsk Salt

1 msk Kardemumma, grovstott (i en mortel)
150 ¢ Smor (smélt)

2,5dl Vatten

2,5dl Mjolk

50¢g Jast

2 st Agg

Kanelfyllning:

150 ¢g Smor (bredbart/rumstemperatur)
1dl Strosocker

1 msk Kanel, (mald)

Pensling:

1st Ett 1att vispat 4gg (anvand en gaffel)
Garnering:

0,5dl Péarlsocker
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Borja med att ta fram alla ingredienser sa att du vet att du kan
fullfolja baket i sin helhet.

Det ar himla trist om du efter ett tag inser att du saknar nat.
Forbered hushallsassistenten (jag har en som pa bilden) som du
anvander for att blanda samman ingredienserna.

Hall upp néstan allt mjol (spara lite till utbakningen), strosockret, - |
de tva &ggen, saltet samt kardemumman i hushallsassistentens o \ '
skal. Vanta med att kora igang den! j

Smalt smoret i en kastrull. Smoret skall bara smalta sd du méste bevaka s& att det inte brands vid
och morknar.

Hall darefter i mjolken och vattnet och varm forsiktigt till 37 grader (fingervarmt). Jag anvander
alltid en termometer for att fa ratt temperatur.

Smula jésten i en bunke. Héll lite av den 37-gradiga degvétskan dver jasten och rér om tills jasten
I0st sig. Tillsétt sedan resten av degvétskan.

Hall 6ver degvatskan i hushallsassistents skal dar dvriga ingredienser vantar.

Kor igang och arbeta degen smidig tills den slapper skalens kanter.

Lat jasa Gvertackt i 40 min. (Jag bara lagger pa plastlocket Gver skalen, smidigt!)
Ta upp degen pa mjolad arbetsbank. Kavla ut den till en platta, ca 60 x 30 cm.

. Bred pa smor, stré pa socker och kanel (kanelfyllningen). Vik degen en eller tva ganger pa

langden. Det &r lattare att baka in kanelfyllningen om du viker tva ganger. A andra sidan far du
dra lite i remsorna nér du ska forma bullarna till en knut.

Skar degen i remsor. Forma bullarna i form av en enkel knut utan att snurra remsorna. Pa sa satt
far du luftiga goda bullar. Snurrar du remsorna sa blir bullarna lite for harda i min smak.

Léagg bullarna pa bakpapperskladda platar och Iat jasa i 30 min.
Sétt ugnen pa 250°.
Pensla och garnera. Gradda bullarna mitt i ugnen 8-10 minuter.



