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W Monikas semlor

-
BAKA Kock: Monika Ahlberg Tid: 150 min Portioner: 30
6@ En semla ska inte vara fér stor men ha rejalt med fyllning. Detta ar vérldens godaste
semlal

INGREDIENSER

150 g smor

3 dl mjslk

50 g jast

0.75 dI vit eller ljus sirap

1 msk kardemumma, malen

0.5 tsk salt
1 lit vetemjol special

MANDELFYLLNING

250 g mandel (ca 4 dl), skéllad och skalad
2.5 dl strésocker

1 bittermandel

1-2 aggvitor

2-3 msk vatten

GRADDFYLLNING



5 dl vispgradde

TILL PENSLING OCH GARNERING

1 dgg

florsocker

GOR SA HAR

Smalt sméret och hall pa mjslken. Se till att vatskan ar fingervarm, 37 grader.

Lés jasten i degvatskan. Tillsatt sirap, kardemumma, salt och mjdl. Arbeta ihop
till en blank och smidig deg, helst i kdksassistent. Lat jGsa i 40 minuter under

bakduk.

Ta upp degen, arbeta igenom pa latt midlat bakbord. Dela den i ca 30 bitar.

Forma till slata bullar genom att knéda latt med handflatan. Lagg pé tva platar
med bakplatspapper och &t jasa ytterligare 30240 minuter under bakduk.
Lagg dem inte for tatt, dé jaser de ihop.

Mixa eller mal mandeln till mandelfyliningen fint. Tillsatt sockret, lite i taget. Riv
ner bittermandeln och rér ner Gggvita och vatten till lagom konsistens.

Pensla bullarna med uppvispat dgg och gradda dem i 200 ° i 8210 minuter.
Lat kallna pa galler under bakduk.

Skar av ett lock pa varje bulle. Grép ur 1 rejal msk bréd ur bottenbullen. Fyll
halet med mandelblandningen och spritsa dver gradde. Lagg pé locket och
pudra med florsocker. Serveral

Bullarna kan frysas ofyllda och fyllas vid ett senare tillfdlle!



