BAKA

Toscabullar med hasselnot och

choklad

Kock: Roy Fares Tid: 120 min Portioner: 25

Jag lovar er att ni kommer att Glska dessa, de ar utan tvekan négra av mina basta
bullar.

INGREDIENSER

Vetedeg

30 g jast

2.5 dl mjslk

9.5 dl vetemjal

0.5 tsk salt

1 msk malen kardemumma
110 g smor (rumstempererat)
1.25 dl strésocker

1 st agg

Chokladfylining
100 g hasselnétsmijol



75 g smor (rumstempererat)

0.5 tsk vaniljsocker

0.5 tsk salt

40 g muscovadosocker
30 g mérk choklad (smalt)

Tosca

100 g smor
1 dl gradde

1 dl strosocker

4 msk glykos

100 g rostade hasselnotter

GOR SA HAR

Vetedeg: Smula jasten i bunken till din matberedare, varm mjslken till ljumen
och sla 6ver och blanda runt. Lagg i resterande ingredienser och arbeta ihop
degen langsamt med krok.

Nar degen gétt ihop dkar du tempot lite och arbetar degen ytterligare 10
minuter tills den bildat gluten och kénns elastisk, samt glansig och 2n pd ytan.
Lagg ut degen pé ett mjélat bord och lat vila under duk i 20 minuter. Kavla
sedan ut degen i rektangel som &r 3-4 mm tjock.

Chokladfyllning: Blanda hasselndtsmisl, vaniljsocker, muscovado socker, salt
med smoret tills du har en slat fyllning. Smalt mérk choklad och blanda i.

Bre sedan pa ett jamt lager med fyllningen p& den utkavlade vetedegen och
rulla ihop langsidan till en rulle och dela i 30 bitar. Samtidigt som du rullar,
hall degen spand sé det blir manga varv.

Lagg i pappersformar och pé& plét, plasta eller ta en bakduk éver och l&t jasa i
60 2 90 minuter beroende pé temperaturen i rummet. Om du trycker forsiktigt
p& en bulle och ditt 2ngeraviryck stannar kvar har bullen jast fardigt.

Tosca: Koka smér, gradde, strésocker och glykos pé& mellanvarme i en kastrull
tills den far en latt gyllenbrun farg. Gér detta under konstant omrérning sé att
det inte branner i botten. Ta av fradn varmen och lagg i grovhackade
hasselnotter, blanda runt och lat svalna.

Satt ugnen p& 220 grader, férdela toscan pé& toppen av bullarna nér dom jast
klart och grédda mitt i ugnen pé& 220 grader i 11-13 minuter, tills toscan och
bullen fatt n farg, ta ut och &t svalna.



