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Goda rad tér att lyckas med

semlornal

Skribent: Ylva Lindgren

Hur gér man fér att f& till semlorna riktigt bra, som om de vore kdpta pé ett konditori@
Bullen ska vara mjuk och luftig, fylld med lagom méngd mandelmassa, och gréadden
ska vara s&dar perfekt fluffig. Har kommer négra goda ré&d hur du lyckas med
semmelbaket hemmal

Bullen - Baka vetedegen med férdeg och snéla inte med kardemumman. Tank pa att
mortla kardemumman sjdlv och inte képa den fardigmalen.- Anvand riktigt smér i
degen och lat det bli rumsvarmt innan du bérjar baka.- Ha inte brattom nér du bakar.
Bearbeta degen lange och val. Jasningen tar tid och bullarna ska jésa till minst dubbel
storlek. - Passa bullarna noga i ugnen, de ska inte f& fér mycket farg.

Mandelmassan - Gér din egen mandelmassa, det blir s& mycket godare. Har hittas tva
olika sorter - Mandelmassa och Lyxig mandelmassa pd marconamandel.- Képer du
anda fardig mandelmassa, tank pé att vélja en sort av god kvalitet med mycket mandel
i. Piffa garna till den genom att blanda i rostade hackade mandlar eller hasselnétter,
det ger god smak.- Tél man inte mandel ar det jattegott att byta ut mandelmassan mot
hemgjord vaniljkram. Den har vanilikrdmen gjord pd &kta vaniljstdng kommer bli en hit
i dina semlor. (Och den &r aven supergod ihop med mandelmassal)



Gradden - Séta gradden lat innan du vispar den, med en liten skvatt vit sirap eller
vaniljsocker.- Vispa gradden langsamt for att fa den fluffigare. Den ska inte vispas for
lédnge utan den ska vara mycket |6sare an du tror. Vispa helst de sista tagen fér hand
s& minskar risken att den blir for hart vispad.

Sist men inte minst... - En kall och hard semmelbulle ar inte kul. S& om det géar, undvik
att férvara semlorna i kylen. Satt istdllet ihop semlorna precis innan de ska atas. - Skar
locket av de nygraddade bullarna nér de kallnat. Grép ur en del av inkrémet och
blanda med mandelmassan. Fyll bullen med massan och spritsa pd rejalt med fluffig
gradden. Satt pé locket och pudra med florsocker. Njut av semlan direk!

Har hittas receptet p& mina allra basta semlor!




