BAKA

Mojitosemla

Kock: Helena Ekman Tid: 130 min Portioner: 16

En succé som vann Bostad Direkts semmeltavling. OBS! Tidsatgangen baseras pé
hembakta bullar och mangden ingredienser ar anpassat till tvé semlor.

Semlorna fick fyllning med lime och farskost. Gradden fick en touch av rom och sedan
toppade jag med myntasocker. Jag bakade egna vetebullar men gér séklart ocksé att
képa.

INGREDIENSER

Vetedeg

25 g jast rod

2,5 dl mjslk 3%

0,75 dI socker

1 st dgg

1 msk malen kardemumma
1 tsk salt

8 dl vetem|dl special

100 g smér, rumsvarmt

1 st agg till pensling



Fyllning

100 g farskost

1 st zest av lime
0,75 dI florsocker
1 tsk vaniljsocker

Romgradde
1 dl vispgradde

1 msk ljus rom

Myntasocker
20 st myntablad
1 dI socker

GOR SA HAR

Bullarna:

Smula ner jasten i en bunke. Varm midlken (fingervarmt). Rér ut lite mjclk s&
jasten smalter. Tillsatt resten av mjolken.Rar ner socker, agg, kardemumma,
salt och till slut mjslet. Lagg i smoret och kor i en matberedare tills degen ar
elastisk och slat, ca 10 min. Lat j@sa under bakduk i 45 minuter.

Nar degen har jast, dela till valfritt antal bullar (jag gjorde 16 st). Lat jasa i
ytterligare 30 min under en bakduk.

Vispa égg och pensla bullarna.

Ugn 225 grader och gradda 6-7 min i mitten av ugnen. Lat sedan svalna.

Fyllning fér 2 semlor: Limefyllning: Vispa ihop allt snabbt 2 15 sek. Lagg i
spritspdse.

Romgradde: Vispa gradden och rér i 1 msk ljus rom. Lagg i spritspdse.
Myntasocker: Mixa ihop myntablad och socker. Lagg pé bakplétspapper och
kor i ugnen pé& 100 grader ca 15 minuter.

Montering: Skar bort eft trekantigt lock och grép bort lite fyllning. Spritsa i
limefyllningen. G& sedan p& med romgrédden. Ta locket och pensla pa lite

smor. Vand locket i myntasocker. Stick i en myntakvist i toppen.



