BAKA

Pepparkaksbullar

Kock: Vin & Matguiden Tid: 180 min Portioner: 40

Otroligt goda bullar frén KronJast. Har tipsar deras bagare Sofi Granlund om en
spannande fyllning som garanterat kommer bli en snackis nar du bjuder p& dem.

Detta ar en fantastisk grunddeg som du kan fylla med vilken fyllning som helst, eller
baka slata vetebullar. Satsen ger 40 bullar. Arbetstid ca 60 minuter, resten jastid.

2 Nar du bakar séta degar, som till exempel vetedeg, har du ofta tillsatt sétma i form
av socker, sirap, honung eller liknande. Det ar dé viktigt att du anvander jast for séta
degar, viket ger en stdrre volym och jasningen gér fortare. Jast fér matbréd jaser
ddremot mycket bra helt utan eller med lite tillsatt socker. Med rétt jast blir j@sningen
optimal och du f&r dé stérre och luftigare bullar, sager Sofi Granlund, bagare hos
KronJast.

INGREDIENSER

50 g kronjast for sota degar, farsk (1 pki)
3 dl vatten, kallt (300 g)

2 dl mjslk, kall (200 g)

18.5 dl vetemjdl special (1 125 g)

200 g smor, mjukt



2 dI socker (200 g)

1.5 tsk salt (9 g)

1 msk grovmalen kardemumma (10 g)
1 st agg (50 g)

Fyllning

200 g smor, mjukt

250 g farinsocker

1 msk ingefara, malen (6 g)
1 msk kanel (7 g)

2 tsk kardemumma (6 g)

2 tsk nejlika, malen (6 g)

Pensling

1 st agg

parlsocker

GOR SA HAR

Lés jasten i midlken och vattnet. Blanda alla ingredienser och kar i maskin, 3
minuter ldngsamt och 9 minuter snabbt, tills degen ar elastisk och fin. Dubbla
tiden om du knadar fér hand.

Ta upp degen och knada den lite f6r hand, forma den rund, lagg tillbaks den i
bunken och tack med plast eller bakduk. Lat vila i 30 minuter i rumstemperatur.

Kavla ut hela grunddegen som en stor rektangel, eller om man har liten yta,
dela degen i tvé och ta en degbit i taget. Blanda ihop fyllningen till en jamn
smet och bred ut dver den utkavlade degen. Vik den &vre kanten till mitten och
darefter viker du den undre kanten till den 6versta kanten (degen blir dé i tre
lager). Skar remsor och snurra knutar, placera sedan bullen i bakformar eller
platar tackta med bakplétspapper.

Lat dina bullar jésa i avstangd ugn med endast lampan paslagen i 50-60
minuter. Jaser du i rumstemperatur f&r du rékna med en jastid pa 90-120
minuter. Ta ut bullarna och stall dem i rumstemperatur, satt ugnen pé& 240°C.

Pensla bullarna med uppvispat dgg och stré pd parlsocker. Gradda i mitten av
ugnen i 10 minuter.



