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BAKA

Klassiska semlor bakade med

fordeg

Kock: Ylva Lindgren Tid: 240 min Portioner: 30

Fettisdagen narmar sig! De har semlorna bakas med férdeg vilket gér dem extra luftiga
och goda.

Tank pd att inte ha bréattom nar du bakar bullar, 1at jasningen ta sin tid. Anvand blé
jast, kall mislk och jas bullarna till minst dubbel storlek. Rakna med att det kan ta ett
par timmar, lite beroende p& hur varmt det ar dar bullarna jGser. Smaret som anvénds
i degen ska vara rumsvarmt och inte smdltas. Vag helst midlet for bast resultat.

Fyll semlorna med mandelmassa och gradde efter eget tycke och smak. En semla med
for lite gradde ar inte kul, rakna med minst 0.5 dl gradde per semla. Grép gérna ur en
del av bullens inkrém och blanda detta med mandelmassan. Fyllningen i detta recept
racker till ca 10 stycken semlor.

Tips! Prova att anvanda mandel som inte ar skéllad om du vill ha lite grévre konsistens
pd mandelmassan.

Lamplig vikt for en semmelbulle ar 50-60 g, receptet récker till ca 30 st. Bullarna gér
bra att frysa in i pasar s& snart de svalnat efter graddning. Man kan Gven frysa in
ograddade bullar, d& klarar de sig ca en vecka i frysen innan de férlorar jaskraften. Ta
fram de frysta bullarna, tina under plast (garna i kylskép dver natten), l&t j@sa och
gradda som vanligt.



INGREDIENSER

Fordeg

4 dl kall mjslk 3%

500 g vetemjdl special (ca 8.5 dl)
50 g jast (bla)

2 msk strosocker

Vetedeg

150 g smor, rumsvarmt
1.5 dl strésocker

1.5 tsk salt

2 st Ggg

2 tsk kardemumma, nystott

400 g vetemidl special (ca 6.5 dI)

Fyllning

100 g mandel, skallad

100 g strésocker (drygt 1 dl)

2 msk vatten

1 droppe bittermandelarom (valfritt)
1 nypa dkta vaniljpulver (valfrit)
0.5 dl rostad mandel, hackad

6 dl vispgradde

Till garnering
0.5 dl florsocker



GOR SA HAR

Fordeg. Los upp jasten i mjolken. Tillsatt mjdl och socker och kér nagra
minuter i maskin, eller ror ordentligt fér hand, tills degen ar slat. Tack bunken
med plast eller bakduk och &t degen j@sa 1 timme.

Vetedeg. Blanda samman alla ingredienser med férdegen. Kor i maskin 6-10
minuter pd medelhastighet till en fast och smidig deg. Knaddar man fér hand
far man rakna med n&gra minuters extra bearbetning. Gor garna ett glutentest
for att se om degen ar fardig: ta upp en liten bit deg och forma till en boll.
Tryck férsiktigt ut degen mellan fingrarna. Om degbiten gér att trycka ut s&
tunt att man nastan kan se igenom den utan att den gér sonder, dé& ar degen
fardig. Lat degen vila ca 30 minuter i bunken.

Ta upp degen pé latt mijdlat bakbord och dela den i 3 avlanga bitar. Dela
varje bit i 10 och forma till runda bullar. Lagg pé plat med bakplétspapper.
Vill man inte grédda alla bullar samma dag, kan man nu légga nagra

av bullarna pé en bricka i frysen. Efter ndgon timme kan man lagga dem i en
plastpése, forsluta val och férvara dem upp till en vecka i frysen.

De bullar som ska gréddas samma dag later man jasa under plast eller

bakduk till minst dubbel storlek.

Varm ugnen till 200 grader. Pensla de fardigjasta bullarna férsiktigt med lite
vatten. Grédda i nedre delen av ugnen 8-10 minuter eller tills de fatt fin farg.

Fyllning. Gér mandelmassa genom att mixa mandeln fint i matberedare. Tillsatt
strésocker och vatten. Vattnet kan man gérna tillsatta lite i taget. Blanda
samman till en slat massa. Smaksatt eventuellt med bittermandelarom och
vaniljpulver. Blanda mandelmassan med en skvatt vatten eller gradde for en
slatare konsistens, tillsatt hackad mandel.

Nar semlorna svalnat ordentligt, klipp trekantiga lock med hjalp av en sax
eller skar runda lock med en vass tandad kniv. Om man vill gréper man ur lite
av inkrédmet av bullarna och blandar med mandelmassan. Férdela massan i
bullarna. Vispa gradden fluffig, inte for hart. Spritsa eller klicka ut gradden
dver mandelfyllningen och lagg pé locken. Pudra med florsocker. Servera och
njut! Antingen som de ar eller i en skal med varm mjélk - en s& kallad
"Hetvagg".



