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Donuts med jordntssmér -

Peanut Butter Donuts

Kock: Roy Fares Tid: 180 min Portioner: 25

Att fritera donuts hemma kan léta krangligt men det gar faktiskt ganska smidigt i en
kastrull med héga kanter. Prova sjalv.

INGREDIENSER

Donuts

3.5 dl mjslk

15 g jast

1 dl strésocker

1 tsk salt

2 st dgg

1 st aggula

70 g osaltat smér (rumstempererat)
12.5 dl vetemijol



1 | vegetabilisk olja

Fyllning

300 g farskost

1 dl creamy jordnétssmor
3 dI florsocker

0.5 dI vispgradde

Garnering
50-100 g mérk choklad
florsocker att pudra Gver

GOR SA HAR

Donuts: Varm midlken till 37 grader i en kastrull. Los upp jasten med midlken
i en matberedare och rér om tills den har 18sts upp.

Tillsatt socker, salt, agg, aggula, smdr och % av midlet. Arbeta degen i 5
minuter pd lég hastighet, tillsatt resten av midlet och arbeta degen pa
medelhastighet tills den bérjar slappa kanterna.

Lagg degen pé ett midlat bakplatspapper, tack med bakduk och lat vila i 20
minuter. Flytta degen till en mjdlad arbetsyta och kavla férsiktigt ut degen
till en cirka 1 %2 ecm tjock platta.

Ta med hjalp av en utstickare, diameter 728 cm, ut 25230 rundlar och lagg
dem pé en plat med mjdlat bakplatspapper. Tack med bakduk och &t jasa till
dubbel storlek, cirka 1 V2 timme.

Hetta upp oljan till 180 grader i en kastrull med hoga kanter och fritera
munkarna i cirka 30 sekunder pé& varije sida, eller tills de har fatt en fin,
gyllenbrun farg

Plocka upp munkarna med en hélslev och l&t dem rinna av pa
hushallspapper. Lat munkarna svalna helt.

Fyllning: Rér ihop farskost och jordndtssmér. Tillsatt florsockret och vispa
upp fill en fluffig konsistens. Vispa ner gradden lite i taget till en kramig och
fluffig konsistens. Stick in tyllen i sidan av varje munk och spritsa in fyllningen.

Garnering: Hacka chokladen och smalt den i ett vattenbad eller i mikron.
Ringla choklad 6ver varje munk och avsluta genom att sikta Sver lite florsocker.



