BAKA

Roy Fares basta semlor

Kock: Roy Fares Tid: 180 min Portioner: 14

Det har ar mitt recept pd varldens godaste, klassiska semlor med kardemumma
och mandelfyllning.

Roy Fares kardemummadoftande klassiska semlor med férdeg, hemgjord
mandelfyllning och vackert spritsad gradde.

INGREDIENSER

Fordeg

2 dl mislk
25 g jast

4 dl vetemjol

Vetedeg

3 dI vetemjal

1 st agg

0,5 tsk salt

1 msk malen kardemumma
100 g smor (rumstempererat)



1 dl strésocker

Mandelfyllning:
500 g mandelmassa

1 msk kardemumma

2,5 msk vaniljsocker

0,5 dl hackad mandel

1 dl mald mandel eller mandelmiél
1,5 dI florsocker

1,5 dl mjolk

Topping
10 dl vispgradde
florsocker

GOR SA HAR

Fordeg: Smula jasten i en bunke och hall éver fingervarm mijélk. Blanda sedan
i vetemdl och kor i en matberedare pé& medelhastighet tills den har gétt ihop
fill en deg. Lat vila i ca 15 min.

Vetedeg: Blanda i resterande ingredienser i fordegen och kér pé
medelhastighet i en matbeterade i 5-7 minuter tills degen blivit glansig och
kénns elastisk.

Dela degen i 14 lika stora bitar (60g/st). Rulla till runda bullar och lagg pa
plat med bakplatspapper. Lat jasa under duk till dubbel storlek i cirka 1,5-2
timmar.

Satt ugnen p& 210°C. Gradda vetebullarna mitt i ugnen i ca 8-10 min, tills de
fatt en fin gyllenbrun farg.

Mandelfyllning: Blanda samman alla ingredienser férutom mislken till en
massa i en matberedare eller for hand. Hall i mislken lite i taget och blanda
val tills du har en fin, slat fyllning. Fyll en spritspase.

Nar bullarna svalat, klipp en triangel och lyft bort locket. Fyll sedan med
mandelmassa.

Vispa gradden till 6nskad konsistens och fyll en spritspése med stjarntyll.
Spritsa ovanpd mandelmassan, runt om och tryck pé locket sa det far
ordentligt med grédde underifrén. Garnera med florsocker och serveral



