BAKA

Semmelflata

Kock: Ylva Lindgren Tid: 240 min Portioner: 10-12

Gor en stor semla som récker till méngal

Den hér stora semlan i form av en flata racker till 10-12 personer. Semmelflatan ar
bakad med férdeg vilket gor den extra luftig och god. Gér gérna din egen
mandelmassa till fyllningen, recept hittar du har!

Smoret i degen ska inte smaltas. Ta fram smér och Ggg en stund innan bakningen s& att
det hinner bli rumsvarmt. Och kom ihag att inte ha bréttom nér du bakar, 18t j@sningen
ta sin tid! Rakna med ett par timmar i normal rumstemperatur. Vill man skynda pa
jasningen kan man stélla in platen i en kall ugn, tanda ugnslampan och satta in en djup
plat med hett vatten langst ner. Fukten och varmen gor att brodet jaser fortare.






INGREDIENSER

Fordeg

2 dl kall mjslk 3%
25 g jast
250 g vetemjdl special (ca 4,25 dI)

1 msk strésocker

Vetedeg

75 g smor, rumsvarmt

0.75 dl strésocker

1 st agg, rumsvarmt

0.75 tsk salt

1 tsk kardemumma, nystott

200 g vetemjdl special (ca 3,25 dl)

Fyllning
200 g mandelmassa
inkrdm fr&n semmelflatan

3 msk mjslk eller gradde

50 g rostade hasselnotter, hackade
7 dl vispgradde

2 tsk strésocker

2 msk 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 1t degen jGsa ca 1 timme.

Vetedeg. Blanda samman alla ingredienser med férdegen. Kér i maskin 8-12
minuter pd medelhastighet till en blank och smidig deg. Knadar man fér hand
far man rékna med négra minuters extra bearbetning. Gér garna ett glutentest
for att se om degen ar fardig: ta upp en liten bit deg och forma till en boll.
Tryck forsiktigt ut degen mellan fingrarna. Om degbiten gér att trycka ut sé
tunt att man nastan kan se igenom den utan att den gdér sonder, dé ar degen
fardig. L&t degen vila ca 30 minuter i bunken.

Skrapa ut degen pé latt mjdlat bakbord och dela den i 3 bitar. Rulla ut bitarna
till langder, 35-40 centimeter langa. Flata ihop langderna och lagg pé en plét
med bakplétspapper. Nyp ihop éndarna ordentligt och vik in dem lite under
flatan for att f& till en fin form. Lat flatan jasa till minst dubbel storlek.



Varm ugnen till 200 grader. Pensla den fardigjasta flatan forsiktigt med lite
vatten. Grédda i nedre delen av ugnen 15-20 minuter eller tills den fétt fin farg
och kanns genomgraddad. Lat svalna.

Fyllning. Skar av ovandelen av flatan som blir semlans lock. Grép ur en del av
inkrémet frén den undre delen av flgtan. Blanda inkrémet med mandelmassan
och tillsatt ett par matskedar mjclk eller gradde fér aft f& en lite 16sare
konsistens. Rér ner de hackade nétterna. Bred ut mandelfyllningen jamnt &ver
hela underdelen. Vispa gradde och strésocker fluffigt, inte for hart! Férdela
gradden snyggt 6ver mandelfyllningen, anvénd gérna en spritspase. Lagg pé
locket och pudra &ver florsocker. Servera direkt!



