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BAKA

Kanelbullar med
karamelliserade popcorn

Kock: Helena Ekman Tid: 90 min Portioner: ca 20 st

Otroligt goda bullar med hérlig smak av karamell och lite 2crunch? av popcornen.

Jag képte fardiga karamelliserade popcorn men det gér utmarkt att géra egna. Lat inte
saltet komma i kontakt med jasten fér dé stannar j@sningsprocessen av.Barn som vuxna

kommer att alska dessa bullar.



INGREDIENSER

Deg

25 g jast

50 g smor

3 dl mjslk

1/2 dl strésocker
1 krm salt

2 krm kanel

8 dl vetemjal

Fyllning
100 g rumsvarmt smor



1/2 dl strésocker
0.75 msk malen kanel

30 st karamelliserade popcorn

Pensling innan gréaddning

1 st agg
lite salt

1 msk vatten

20 st karamelliserade popcorn

Pensling efter graddning
3 msk socker

6 msk vatten

GOR SA HAR

0000000000

Deg:Smula jasten i en bunke. Smalt matfettet i en kastrull och tillsatt mijslken.
Ska vara fingervarmt.

Hall lite av vatskan dver jasten och ror tills den 16st sig.

Tillsatt resten och rér om. Tillsatt socker och kanel och 4 dl av midlet. Rér om
och tillsatt saltet och 3,5 dl av vetemidlet.

Knada degen for hand eller i maskin till smidig deg. L&t degen jGsa dvertackt
ca 30 min.

Fyllning: Blanda ihop smér, kanel och socker smidigt.

Kavla ut degen med resterande av mjdlet p& ett bord.

Bred pé fyllningen och krossa sedan popcornen och stréssla dver. Tryck till
med handen lite.

Vik ihop och kavla sedan en géng till dver degen.

Skar i 20 remsor och snurra ihop.

Lagg pd bakplatspapper under duk och jas minst 30 minuter fill.



Satt ugnen p& 250 grader.

Pensla bullarna med uppvispat dgg/salt/vatten och stré dver krossade
karamelliserade popcorn.

Gradda bullarna mitt i ugnen ca 8 min. Ta ut och pensla med sockervattnet.



