Brodkulturs
basta bulla

@Y% TIMME + 10 % TIMMES
JASNING + L0 MIN | UGN
Den l&nga jastiden ger bullarna
god smak ach fin struktur och gor
dem saftiga och goda. Degen
pehdver inte knddas.

Tilt ca 24 bullar:

.« 25 gijdst

» 5dlkall mjslk (500 g}

- 12 dlvetemidl special (720 g)

- 1 dlstrisocker (90 g)

o 2tsk stdtt kardemumma

- Yatsksalt

- 125 g smdr, rumsvarmt

Fyllning:

- 250 g smdr, rumsvarmt

+ 2dlstrésocker (180 g)

» 3mskmald kanel etler 2 tsk
stott kardermumma

Kardemummatopping titl 24

bullar:

» 2499, uppvispade

+ 2 tsk stott kardemumma

+ 12 msk strisocker

Kaneltopping till 24 bullar:

+ 2 8¢y, uppvispade

« 1dlparisocker

Gorsa hir:

dllen: Smula jéstenien
Ler hushallsmaskin. Titl-
ite av mjdlken ach rér ut jas-
ten, Tillsatt resterande mjslk,
mjdl, sceker, kardemumma och
salt, Ror ihop till en kladldig deg.
Plasta burken och Lot sta i rums-
temperatur 3G min.

2.Ta upp degen pa mjdlad arbets-
bank och kndda/nyp in smiret. Ta
hjalp av en degskrapa ach knada
degan lite. Lagg i en bunke och
tack med plastfolie. Lat stai
rumstemperatur ca 2 timmar.

3. Ta upp och dra lite i den. Plasta
och statl bunken i kylen dver nat-
ten och Lat jasa ca 8 timmar. (Har
kan du eventuellt kavia ut och
géra bullar och sedan kalljisa
bullarna i kylskép.)

4. P4 morgonen;: Ta upp degen pi
mijiitad arbetsbink och kavia ut till
enplatta, ca SOx 60 cm.

5. Fyllning: Vispa ihop smir och
socker ach bre ut igmnt ver de-
gen. Stri over kanel eller karde-
mumma, Vik in en tredjedel fran
ena sidan, sedan en tredjedel fran
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andra sidan. Mjtla lite extra runt
om och pa degen. Kavia degen till
en B0 x 25 om stor platta.

6. Skarca 2 om breds remsor.

Ta upp en degremsa och hatl den
mellan héanderna. Snurra degrem-
san tvé varv kring ena handens
pek- ach l&ngfinger, Spann sista
hiten tvérs Over bullen och vik in
anden pé& bullens undersida,

7. Lagg bultarna pé platar med
bakplatspapper, spraya med vat-
ten och tack med bakduk, Jas till
ndstan dubbel storiek, ca 1 -2
timmar i rumstemperatur,

8. Sattugnen pd 225°. Gradda
mittiugnen titls de fatt fin férg,
ca 16-12 min.

8. Kardemummatopping; Blanda
kardemumma och sacker. Ta ut
platen. Pensla bullarna med agg-
vispet ach strd dver kardemum-
masockret,

10. Kaneltopping: Pensla bul-
larna med uppvispat &gg och stro
dver partsockret. Gradda bullarna
mittiugnen 10-12 min.

11. Ta ut platen ach pensta even-
tuetlt med lite upppvispat dgg for
extragians. ¥




