BAKA

Snurrade kanelbullar

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 40

Kanelbullar och kall mjslk @r nadgot av det godaste. Kanelbullen till kaffet kommer inte
langt efter. De har bullarna ar klassiska fast modernt snurrade. Gér som du vill!

Receptet ger ca 40 bullar.
Har du tid sa gor degen pé kall degvéatska men rékna dé med ett par timmars jastid.
Bullarna blir godare.

INGREDIENSER

150 g rumsvarmt smor

5 dI mjslk

50 g jast for sota degar

1 dl strésocker

0.5 tsk salt

2.5 tsk stott kardemumma (frivilligt)
1.4 lit vetem{dl, varav lite till utbakning
Fyllning

175 g rumsvarmt smor

1 dI strésocker



2 tsk vaniljsocker

2 msk kanel

Pensling

1 dgg

GOR SA HAR

Varm midlken fingervarm. Smula ner jasten i en degskal eller stor bunke. Hall
dver mjdlken och ror om. Tillsatt matfettet i bitar, socker, salt och
kardemumma.

Mat upp mijdlet utan att skaka det sa att det packar sig. Tillsatt mjclet men
spara ca en halv deciliter till utbakningen. Arbeta degen tills den blir smidig,
ca 5 min i maskin eller 10-15 min fér hand.

Ta upp degen och l&t jasa p& bakbord dvertackt med plastfilm eller duk i ca
en halvtimme.

Mixa eller rér ihop ingredienserna till fyllningen. Véarm ugnen till 225°C.

Ta upp degen och knéda den latt pd mjslat bakbord. Dela degen i 4 delar.
Kavla ut varje del till en rektangel.

Bred ut fyllningen, énda ut i kanterna. Vik ihop rektangeln p& mitten.

Skar/sporra rektangeln i ca 2 cm remsor - ca 10 st per rektangel. Dela sedan
remsorna ytterligare en géng pd langden men inte hela vagen upp. L&t dem
sitta ihop den sista centimetern. Dra ut remsorna lite, tvinna dem latt och
snurra dem sedan runt tre fingertoppar och vik in dnden under bullen. Det kan
goras lite slarvigt, bullarna kommer andé att se fantastsiska ut.

Later det har kréngligt kan man titta pd Youtube dar det finns manga
instruktionsfilmer p& hur man snurrar kanelbullar.

Lagg snurrorna i pappersformar pé& plétar. L&t jasa under plastfilm eller duk till
dubbel storlek, ca 1 timme.

Varm ugnen till 225°C. Pensla med uppvispat dgg (stréssla bullarna med mer
socker eller kardemumma om du gillar det) och gréadda bullarna mitt i ugnen,

7-10 min eller tills de f&tt fin farg.

Lat bullarna svalna pé galler under bakduk.



