BAKA

Surdegsbullar med dadelkrém

Kock: Frida Johansson Tid: 120 min Portioner: 25

En rolig, nytdnkande och saftig variant pd den klassiska kanelbullen!

Att baka med surdeg har blivit en av de roligaste sakerna jag vet inom bakning. Att
lta degen ta den tid den behdver for att utveckla sina smaker ar s& vart det i
sluténdan. Allra smidigast &r att léta bullarna sté kallt och jGsa Sver natten, pa sa vis
marker du inte ens av jasningen och fér nygraddade bullar lagom till frukost!

Dessa bullar innehdller aven en sét krém gjord pé dadlar, kanel och rikligt med smér.
En kombination som gér bullarna extra saftiga, smakrika och svéra att motsté.

INGREDIENSER

700 g vetemjadl

10 g havssalt

100 g flytande honung
5 g farsk jast

80 g aktiv régsurdeg
3.5 dl rumsvarm mjslk

1 st agg
100 g rumsvarmt smor



Fyllning
12 st urkdrnade medjooldadlar (de stora i 3sviki)
150 g rumsvarmt smor
kanel
1 nypa vaniljpulver

GOR SA HAR

Blanda samman ndstan allt mjdl, salt och eventuellt lite kanel. Arbeta sedan
ner surdeg, jast, mjolk, dgg och honung i degen genom att kn&da eller
anvanda bakmaskin tills degen lossnar fr&n bunkens kanter. Arbeta sist ner
smoret som du skurit i mindre kuber. Tillsatt eventuellt lite extra mjdl om degen
ar for 16s.

Lat degen vila under bakduk i minst en timme. Mixa under tiden dadlarna till
en slat krdm och blanda sedan ihop med sméret. Smaka av med kanel och en

nypa vaniljpulver.

Kavla ut degen tunt och bred pé fyllningen. Forma bullar pa valfritt vis och
ladgg dem sedan pé& en bakplatspapperskladd plat. Spreja bullarna lite latt
med vatten och tack sedan med en sméfuktig bakduk. Stall platarna svalt i
8-12 timmar, exempelvis i ett kallskafferi eller i en avstangd ugn.

Satt ugnen p& 200 grader. Medan ugnen hettas upp sé& pensla bullarna med
eft uppvispat dgg och stré dver exepelvis lite sesamfron eller parlsocker.
Gradda bullarna mitt i ugnen i 10-14 minuter och lat sedan svalna under

bakduk.



