BAKA

Semlor med egen mandelmassa

Kock: Vin & Matguiden Tid: 90 min Portioner: 10

Semla, fastlagsbulle eller hetvagg. Kart barn har ménga namn och det finns f& bakverk
som &r s& uppskattade i vart avlanga land. Kanske fér att de bara bér atas pé
fettisdagen eller i alla fall dar i krokarna.

INGREDIENSER

Vetebulle

8 dl vetemjal

2.5 dl mjolk

25 g farsk rod jast
100 g smor

1 dl socker

1 st medelstort agg

2 krm hjorthornssalt

2 krm salt

1 msk kardemummakarnor
1 st agg (for pensling)



Fyllning

200 g sétmandel
2 dI strésocker

5 dl vispgradde

0.5 dI florsocker

GOR SA HAR

060000000000

Mortla kardemummakarnorna ordentligt, varm tillsammans med mjélk och
smor till fingervarme (37 °C).

Smula ner jasten i en bunke, hall i degvatskan och rér om tills klumparna 16st
sig.

Blanda i strésocker, salt, hjorthornssalt, dgg och vetemjél. Portionera garna
vetemjolet lite i taget for att |t kunna arbeta upp en bra deg.

L&t jasa under en handduk i ungefar 40 minuter.
Baka ut till lagom stora bullar och lagg pé en plét med bakplatspapper. Lat
jasa under en handduk i ytterligare 20 minuter. Satt ugnen pa 250 °C

Vispa upp ett dgg att pensla bullarna med fér att f& fin yta. Gradda mitt i
ugnen i cirka 10 minuter.

Lat bullarna svalna medan du gér i ordning mandelmassan.

Skélla och skala mandlarna. Mixa till ett fint pulver.

Tillsatt sockret och fortsatt mixa tills du har f&tt en fin massa (ca 5 min).

Vispa gradden fluffigt.

Skar lock ur bullarna, grép ur lite av innehdllet. Fyll med mandelmassa och
vispgradde, aterplacera locket och pudra med florsocker.



