BULLAR, 16 st

Turbojasning som ger goda bullar fast du har ont om tid.

ren handduk till jasning
plastfolie till férsta jasningen
bullformar

Redskap Ingredienser

dI-matt Degq:

msk-matt 5-6 dl vetemjol

kryddmatt 2 dl mjolk (mjolkfri gar bra)

tragaffel V2 paket jast

liten kastrull 50 gram margarin (mjélkfritt gar bra)
bunke 1 krm salt

degskrapa 2 msk strosocker

3 krm mald kardemumma

Fyllning:

kavel 50 gram margarin (mjélkfritt gar bra)
lilleman 3 msk strosocker
glas 2 tsk malen kanel (eller vaniljsocker)
ugnsplat
gaffel Pensling:
liten skal Y2 uppvispat agg
parlsocker/strosocker/mandel eller
strossel
ev. sockervatten (2 dl strésocker som
du kokat upp i ¥z dl vatten)
Gor sa har
? B [J Satt upp langt har.
. 17 O] Satt pa forklade.
=y * [J Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete.

[J Satt ugnen pa 250 grader
Over- och undervarme.

[J Smula ner 2 paket jastien
bunke.
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[J Varm 2 dl mjolk (degspadet) ill
37 grader. Kann med ditt
finger. Det ska varken kannas
kallt eller varmt.

OBS: EJ FOR VARMT DEGSPAD,
DA DOR JASTEN OCH
BULLARNA BLIR PLATTA!

[J Hall mjélken over jasten i
bunken och ror om med
tragaffeln sa att jasten l6ses

upp.

CJ Hall (tillsatt) i bunken:
[J 2 msk socker
[J 1 krm salt
[J 3 krm kardemumma
[J 5 dl vetemijol.

[J R6r om med tragaffeln.

[J Klicka i 50 gram
rumstempererat margarin i
sma klickar i degen.

[J Arbeta ihop till en deg.

[J Stro lite mjol pa
arbetsbanken.

[J Ta ur degen och lagg den pa
den mjolade arbetsbanken.

[J Knada den smidig och
elastiskt. Ar degen
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jattekladdig sa ta lite mer mjol.

Du ska kunna dra i degen utan att
den gar sénder pa en gang. Da ar
den elastisk!

[J Lagg tillbaka degen i bunken.
Du behover INTE diska den.

[J Satt plastfolie 6ver bunken.

[J Fyll diskhon med ca 5 cm
varmt vatten och satt i bunken
dar.

[J Lat jasa ca 20 min.

Prova om degen jast klart genom
att forsiktigt trycka ditt finger mot
degen. Om halet snabbt
férsvinner ar degen fardigjéast.

[J Medan degen jaser, blanda i
ordning fyllningen.
[J Ror ihop i en skal med en
hjalp av en gaffel:
[J 50 gram margarin
[J 3 msk strosocker
O 2 tsk kanel
[J Lagg ut 16 bullformar pa en
ugnsplat.

[J Stré ut lite mjol pa
arbetsbanken.

[J Ta upp degen och dela den i
tva delar sa ni far var sin.

[J Kavla degen till en rektangel

Kanelsnurror
[J Bred ut fyllningen med hjalp
av lillemannen.
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fisi!

[J Rulla ihop degen till en rulle.

[J Skar varje rulle i 8 bitar.
(anvénd degskrapan)

[J Lagg bullarna i bullformarna.

[J Lagg en ren handduk 6ver
bullarna.
[J Stall platen pa spisen for att
jasa, garna 20 minuter.
Har du ont om tid kan du hoppa
over detta steg!

[J Pensla bullarna med agg.
(knéck ett &gg i ett glas och vispa upp
det med en gaffel)

[J Stro6 6ver parlsocker eller
strossel.

[J Gradda bullarna i mitten av
ugnen 5-7 minuter.
De ska fa en fin farg.

[J Ta bort bullarna fran platen
och lat dem svalna.

Du kan inte lagga varma

bullar i en plastpase och

knyta igen den for da

bildas kondens och dina

bullar blir bléta.

Kanelbullens dag firas 4
oktober. Den har firats sedan
1999. Man vill uppmarksamma
kanelbullen men ocksa oka
intresset for att baka hemma.
Kanelbullen ar ett typiskt
svenskt fikabrod.

Kanelbullens dag firas aven i
Finland.
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