
Kanelbullens dag 4.10

Mitä tarvitset kanelipullien leivontaan? Käännä ainesosat suomeksi.
Lopuksi voit värittää kuvan.

smör Mjölk

Vetemjöl Socker

JästSalt



Värm mjölken fingervarm (37c) och smula jästen i mjölken. Rör tills jästen har
löst upp sig.
Tillsätt smör,socker, salt, kardemumma och tre fjärdedelar av vetemjölet.
Knåda degen ordentligt för hand (minst 15 minuter). Degen har arbetats
tillräckligt när degen släpper bunkens kanter.
Låt degen jäsa övertäckt med en bakduk till dubbel storlek (ca. 1 timme)
Medan degen jäser, rör samman fyllningen till en jämn smet.
När degen har jäst till dubbel storlek, kavladegen till en stor rektangel. Bred
fyllningen på degen i ett jämnt lager. Rulla sedan degen ihop längs den längre
sidan. Skär degen i ca 2cm breda bitar.
Lägg bitarna på en bakpappersklädd plåt elleri bullformar. Låt bullarna jäsa
under en bakduk i ca 20–30 minuter. Under tiden kan du värma ugnen till 225
grader.
När bullarna har jäst, pensla dem med ägg och strö på pärlsocker och
mandelflarn.
Grädda bullarna i ugnen i ca 10–15 minuter, tills de har fått fin färg.
Du kan pensla de nybakade bullarna med sockerlag. Sockerlagen gör att bullarna
får en fin färg och håller sig längre. Koka upp socker och vatten några minuter
tills sockret har löst sig helt. Pensla sedan de nygräddade bullarna med
sockerlagen för att få en fin glans.
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INGREDIENSER
50g färsk jäst
150 g rumsvarmt smör eller margarin
5 dl helmjölk (du kan också använda växtbaserad mjölk eller vatten)
1 dl strösocker
1 tsk salt
1–2 msk mortlade kardemummafrön
ca 13 dl vetemjöl

FYLLNING:

150g rumsvarmt
smör
2 dl farinsocker
2 msk kanel
1 tsk vaniljsocker

Världens godaste kanelbullar 


