BAKA

Kardemummabullar

Kock: Ylva Lindgren Tid: 120 min Portioner: 35-40 bullar

Visste ni att Kardemummabullen har en egen dag i almanackan? Némligen den 15
maj. Fér manga ar kanelbullen det sjalvklara valet till fikat, men jag tycker att det ar
minst lika gott med en nygraddad kardemummabulle! De hér bullarna bakar jag med
fordeg och forstés rejalt med riktigt smor. Efter graddning penslas bullarna med
sockerlag for att behélla saftigheten. Sockerlagen ger ocks& bullarna lite extra glans.
Tips! Vill du inte gradda alla bullar samma dag@ Det gér utmarkt att frysa in ogréddade
bullar! De klarar sig ett par veckor i frysen. Ta ut, l&t tina och jas och gradda sedan

som vanligt.



Har hittar du tips pa hur du lyckas med bullbaket.

INGREDIENSER

Fordeg

50 g jast

5 dl kall mjslk

550 g vetemjdl eller siktat dinkelmjsl

Bulldeg

450-550 g vetemiél eller siktat dinkelmijél
200 g smor, rumsvarmt

2 st agg (rumstempererade)

180 g strosocker

2 tsk salt

2 tsk kardemumma, nystott

Fyllning

300 g smor

200 g strosocker

2 msk vaniljsocker

3 msk potatismjdl eller maizena
1 msk kardemumma, nystott

Till pensling & garnering

1 st agg

1 msk vatten

1 krm salt

1 dl socker (strésocker eller rasocker)
1 msk kardemumma, nystott



Sockerlag
1,5 dl vatten
1,5 dl socker

GOR SA HAR
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Fordegl. Los upp jasten i mjolken. Tillsatt mjslet och blanda vél.2. Plasta
bunken och lat st& i rumstemperatur ca 1 timme.

Bulldeg1. Blanda samman alla ingredienser med férdegen (spara lite mjal och
tillsatt detta pé slutet om det behdvs). Kér degen i maskin p& medelhastighet,
8-10 minuter. Degen ska bli blank, smidig och elastisk. Tillsatt en liten nave
midl i slutet sa slapper degen fran bunkens kant.2. Tack bunken med plast eller
bakduk och lat degen vila ca 30 minuter.

FyllningBlanda samman alla ingredienser till en jamn och fluffig massa,
anvand garna hushéllsassistent eller elvisp.

Sockerlag Koka ihop vatten och socker till en lag. Lat svalna.

Baka ut till bullarSkrapa ut degen pé ett latt midlat bakbord och dela den i tva
lika stora bitar. Kavla ut varje bit till en stor rektangel, ca 60x40 centimeter.

Bred ut fyllningen i eft j@mnt lager dver degen. Gor ett 2treslag? av degen
genom att vika den Sversta tredjedelen av rektangeln in mot mitten, vik sedan
den undre tredjedelen &éver. Kavla degen latt och jGgmna till den.

Dela degen i 1-2 centimeter breda remsor, anvand kniv eller en slat
sporre/pizzadelare. Det ska bli ca 18-20 remsor av varje rektangel. Snurra
ihop till bullar. Se tva olika exempel pa bilderna ovan! Det ar viktigt att ténka
p& att fasta anden ordentligt undertill, s& att bullen héller ihop under
graddningen.

Lagg bullarna pé bakplatspapper och lét jasa dvertackta till dubbel storlek. Ha
inte brattom, rékna med att det kan ta ett par timmar, beroende p& hur varmt
det ar dar bullarna jaser.

Pensla forsiktigt de fardigjasta bullarna med ett agg som rorts ihop med en
matsked vatten och en nypa salt. Blanda socker och kardemumma, stré dver
bullarna.

Varm ugnen till 200 grader. Gradda bullarna i mitten av ugnen ca 7-8 minuter
fills de fatt fin farg och kénns genomgraddade.



