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Mina basta semlor

Kock: Ylva Lindgren Tid: 240 min Portioner: 24

Mina basta semlor bakar jag pé karlsbaderdeg - en lite finare vetedeg som innehaller
aggulor, extra mycket smér och @ven lite bakpulver. Prova de har goda semlorna till
Fettisdagen ndsta veckal

Degen bakas med férdeg, vilket gor bullarna extra luftiga och goda. Jag har anvant
siktat dinkelmjdl i degen, men det gér bra att byta ut mot vanligt vetem|sl om man
hellre vill. Semlorna fyller jag med b&de egengjord mandelmassa och hemkokt
vanilikrdm. Vispgradden sétar jag latt med lite socker.

Degen racker till 24 semmelbullar, fyllningen till 12 stycken semlor. De semlor som inte
gar &t gér bra att frysa in s& snart de svalnat. Ett tips ar dven att frysa in ograddade
semlor. Da fryser man in de ojdsta semlorna pé en bricka, nar de stelnat till férvarar
man dem i en pdse i frysen. Ta sedan fram och tina och j@s dem som vanligt nér det ar
fikadags.

Sméret i degen ska inte smdltas, men tank pd att ta ut det i god tid innan s& att det
hinner bli rumsvarmt.






INGREDIENSER

Fordeg

50 g jast

2.5 dl kall mjslk 3%

375 g siktat dinkel eller vetemjol (6.25 dl)

1 msk strésocker

Karlsbaderdeg

400 g siktat dinkel eller vetemisl (6.5 dI)
1.5 dl kall mjslk 3%

135 g strésocker (1,5 dI)

4 st aggulor

2 tsk vaniljsocker

2 tsk kardemumma, nystott

2 tsk bakpulver

0.5 tsk salt

250 g smér, rumsvarmt

1 st agg, till pensling (valfritt)

Fyllning & garnering (till 12 semlor)

2 dI hemkokt vanilikram (se lank i texten)

350 g mandelmassa, egengjord (se lank i texten)
inkrédm fran semmelbullarna

2 msk mjolk eller gradde

50 g hackad mandel, garna rostad

6 dl vispgradde

2 tsk strésocker

0.5 dI florsocker

GOR SA HAR

Fordeg. Los upp jasten i den kalla mjclken. Tillsatt mjdl och socker. Kor ett par
minuter i maskin till en deg. L&t jGsa dvertdckt i bunken ca 45 minuter.
Karlsbaderdeg. Tillsatt alla ingredienser utom sméret i fordegen. Kér degen i
maskin p& medelhastighet 5 minuter. Dela sméret i mindre bitar och tillsatt det
lite i taget medan maskinen gér. L&t degen blandas ytterligare 5 minuter. Se
fill s& att allt smor blandas in ordentligt i degen, skrapa ner sméret frén
kanterna om det behdvs. Hall i en liten ndve mjdl i slutet p& kortiden for att fa
degen att slappa frén kanterna. Tack bunken med plastfilm eller bakduk och
lat jasa 30 minuter.

Skrapa ut degen pé latt mjolat bakbord. Dela degen i 24 bitar, anvénd garna
en vag, bullarna ska vaga drygt 60 g/st. Forma till runda bullar. Mjéla



handerna lite latt, degen ar ganska 16s och kan kéannas lite kladdig. Vill man
inte gradda alla bullar samma dag, kan man nu frysa in de ojasta bullarna
och ta fram vid ett senare tillfalle. Placera bullarna som ska graddas pé plétar
kladda med bakplétspapper och lat dem jasa under plast eller bakduk till
minst dubbel storlek. Rékna med 1,5-2 timmar, beroende p& hur varmt det ar
dar bullarna jaser.

Varm ugnen till 200 grader. Pensla de fardigjasta bullarna latt med lite vatten
eller uppvispat dgg. Penslar man med vatten far man en lite mjukare yta och
inte lika mycket farg som nar man penslar med agg. Valj sjalv, det ar en
smaksak. Gradda bullarna 6-8 minuter. Passa noga s& att de inte far for
mycket farg, de ska vara ganska ljusa. L&t svalna helt innan de fylls med
vanilikrdm, mandelmassa och grédde.

Fyllning & garnering. Skar av runda lock pé semmelbullarna, anvand en vass
kniv. Grép ur en liten del av inkrémet fran underdelarna pé& bullarna. Riv
mandelmassan grovt. Blanda inkrémet fran bullarna med mandelmassan och
tillsatt en skvatt mjclk eller gradde. Rér ihop till lagom konsistens, tillsatt mer
vatska om det behdvs. Blanda ner den hackade mandeln.

Fyll varje semmelbulle med en klick vanilikrdm och ovanpé det férdelas
mandelmassan. Anvand gdrna en spritspase. Vispa gradde och strésocker
fluffigt, inte for hart! Spritsa ut gradden snyggt pa varje semla eller fordela ut
den med sked. Lagg pd locken och pudra med florsocker. Servera semlorna
direkt och njut!



