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Mitd tarvitset Kane\‘\pu\\'\en leivontaan? Kaanna ainesosat suomeksi.
LoPuKs'\ voit varittaa kuvan

SMOR MIOLK
SALT
VETEMIOL SOCKER




Wishdoo godt hancllli,

INGREDIENSER

S0g farsk jast
130 g rumsvarmt smor eller margarin
5 dl helmJO\K (du kan ocksd anvanda vaxtbaserad mJé\K eller vatten)

FYLLNING:

1509 rumsvarmt

) smovr
} f\\f\‘ro\iocker 2 dl farinsocker
S 5a 2 msk kanel

1-2 msk mortlade kardemummafron

ca 13 dl vetemjol 1 sk vaniljsocker

1.Varm mijdlken fingervarm (370 och smula jasten i mjolken. Rox fills jasten har
\6st upp sig,

2Tillsatt smorsocker, salt, kardemumma och tre fjdrdedelar av vetemjolet,

3Kndda degen ordentligt for hand (minst 15 minuter. Degen har arbetats
fillrackligt nar degen sldpper bunkens kanter.

4.LAt degen jasa overtackt med en bakduk till dubbel storlek (ca. 1 timme)

S.Medan degen jaser, ror samman fyliningen fill en jamn smet.

©.Nar degen har jast till dubbel storlek, kavladegen fill en stor rektangel Bred
f\liningen pd degen i eft jamnt lager. Rulla sedan degen ihop langs den langre
sidan. Skar degen i ca 2cm breda bitar.

7.Lagg bitarna pd en bakpapperskladd pldt elleri bullformar. LAt bullarna jasa
under en bakduk i ca 20-30 minuter. Under fiden kan du varma ugnen till 225
grader.

8.Nar bullarna har jast, pensla dem med dgg och sty pd parlsocker och
mandelflam.

9.Gradda bullarna i ugnen i ca 10-15 minuter, fills de har fatt fin farg

10.Du kan pensla de nybakade bullarna med sockerlag. Sockerlagen gor att bullarna
far en fin farg och hdller sig langre. Koka upp socker och vatten ndgra minuter
fills sockret har 10st sig helt. Pensla sedan de n\/grdddade bullarna med
sockerlagen for aft fd en fin glans.



