BAKA

Kanelbulle XL

Kock: Ylva Lindgren Tid: 240 min Portioner: 2 stora bullar

Superstor bulle som racker till ménga! Kul som alternativ till vanliga kanelbullar, sarskilt

pd Kanelbullens dag!

Det har receptet racker till 2 stora bullar. En bulle motsvarar 20 vanliga bullar.Degen ar
bakad med férdeg, det tar lite langre tid men ger saftigare bullar. Det @r ocks& viktigt
att l&ta jasningen ta sin tid nar man bakar bullar, for aft f& eft lyckat resultat.



INGREDIENSER

Fordeg

50 g jast

500 g vetemjdl
5 dl kall mjslk

Deg

600 g vetemiadl

200 g smor, rumsvarmt

2 st agg, rumsvarma

2.5 dl strésocker

2 tsk salt

2 tsk kardemumma, nystott
1 tsk akta vaniljpulver

Fyllning

300 g mandelmassa
300 g smor

1 dI rasocker

2 msk potatismjol

3 msk kanel

1 tsk akta vaniljpulver

Garnering

1 stdgg

1 msk vatten

1 liten nypa salt
2 dl parlsocker



GOR SA HAR

Fordeg. Los upp jasten i mjolken. Tillsatt mjslet och blanda négra minuter i
maskin. L&t jasa dvertackt i bunken 1 timme. Férbered under tiden fyllningen.

Fyllning. Kér mandelmassan smidig i maskin eller med elvispens krokar. Tillsatt
smoret lite i taget. Sist tillsatts résocker, potatismijél, vanilj och kanel. Blanda till
en fluffig massa.

Deg. Tillsatt 6vriga ingredienser till degen och kdr den pé& medelhastighet i
maskinen, ca 10-12 minuter. Degen ska bli smidig och elastisk, inte for fast,
den kommer kannas lite fuktig. Slang eventuellt i en liten néve mjdl i slutet av
tiden s& atft den slapper frén bunkens kant. Ta upp degen pé& mjslat bakbord
och lat den vila under bakduk 30 minuter.

Baka ut till bullar. Dela degen i tvé& delar. Kavla ut varje bit till en stor
rektangel. Bred pd fyllningen och skar ett par centimeter breda remsor pé
langden. Rulla ihop en remsa som kommer bli bullens mitt och placera pé
bakplatspapper. Fyll pd med resterade remsor runt om tills du har 2 stora
bullar. Lat bullarna jasa till dubbel storlek under bakduk pé varsin plat.

Gradda. Varm ugnen till 200 grader. Rar ihop dgg med vatten och en liten

nypa salt. Pensla bullarna med Gggblandningen och stré éver rejalt med
parlsocker. Gradda cirka 20 minuter tills bullen fatt fin farg. Lagg eventuellt ett
bakplatspapper dver bullen i slutet p& graddningstiden, om den fér fér mycket

farg.



