KANELBULLAR,

Ingredienser

Portioner: 20 st

o« 1/2 paket jast (a 50 g)
e 50 g smor

e 3 dl mjolk

e 1/2 dl socker

e 1 krm salt

o 8 dl vetemjol

Fyllning

e 50 g smor
e 2 tsk malen kanel
e 1/2 dl socker

Pensling

- 4agg
o péarlsocker

Sa har gor du
Bra att veta nédr du &ndrar antalet portioner
Detta recept ar gjort for 20 st portioner. Nar du andrar antalet portioner sa

andras ocksa méngden i ingredienserna. I vissa fall kan detta resultera i att
tillagningstiden behdéver justeras.

1. Smula jasten i en bunke. Smalt matfettet i en kastrull eller i en skal i
mikrovagsugnen pa full effekt (max 800 W) ca 30 sek. Tillsatt mjolken och
varm till fingervarmt, 37°C. Hall lite av degvatskan 6ver jdsten och ror tills
den 16st sig.

2. Tillsatt resten av degvatska, socker, salt och nastan allt vetemjolet, spara
lite till utbakningen. Arbeta degen smidig f6ér hand eller i maskin tills
degen slapper bunkens kanter. Lat degen jasa 6vertackt ca 30 min.

3. Ror matfettet smidigt med socker och kanel till fyllningen. Ta upp degen
pa arbetsbank och knada den smidig med resterande mjol. Kavla ut degen
till en platta, ca 30x40 cm. Bred pa fyllningen och rulla ihop fran



langsidan. Skar rullen i ca 2 cm breda bitar. Lagg bitarna med snittytan
uppat pa en bakpapperskladd plat eller i bullformar av papper.

. Lat bullarna jasa under bakduk ca 20 min. Pensla bullarna med uppvispat
agg och stro over lite parlsocker. Gradda bullarna mitt i ugnen i 250°C, ca
8 min. Lat kallna pa galler under bakduk innan de packas i pase eller
burk med lock



