Kanelbullar

Ingredienser

Ca 30st

Fordeg

13 gjast

150 g surdeg

500 g mjolk

600 g Vetem|ol special
Bulldeg

12 gjast

150 g smor

135 g strosocker

2 tsk malen kardemumma

1 tsk salt
180 g Vetemjol special Fyllning:

150 g rumsvarmt smor
Pensling: 1 dl socker
agg 2 msk kanel
parlsocker 100g mandelmassa
Fordeg:

Blanda samman alla ingredienserna i en degblandare och kor i ca 2-3 minuter, tills degen ar slat.
Om man gor detta for hand sa blandas forst jasten ut i mjélken innan mjélet rors ner med en
traslev. ROr runt i nagra minuter tills degen kanns slat, 1at sta overnatten i kylskap

Bulldeg

Blanda samman alla ingredienser med fordegen arbeta degen smidig for hand eller i maskin tills
degen slapper bunkens kanter.

Satt ugnen pa 250°C,,

Ror ihop smor och kanel till fyliningen.

Kavla ut degen till en rektangel och bred pa fyllningen jamt 6ver hela och stré ut mandelmassa.
Vik ihop degen langs langsidan.

Skar ca 1,5 cm breda remsor av degen som du tvinnar, sedan snurrar du till en snurra och lagg
anden under. Lagg pa platar med bakplatspapper.

Tack platarna med bakdukar och Iat jasa 30-40 minuter. Satt ugnen pa 250 grader.

Pensla med uppvispat dgg och stro pa parlsocker.

Baka mitt i ugnen ca 6-8 minuter tills de ar gyllene bade ovanpa och under bullen.

Lagg bullarna pa galler och lat svalna under duk.



