BAKA

Semmelhorn

Kock: Ylva Lindgren Tid: 90 min Portioner: 20st

Vetedeg med kardemumma rullas i langder och viras runt strutar gjorda av
aluminiumfolie. Efter graddning blir det séta sma horn som fylls med mandelmassa och
vispad grédde 2 alltsé Semmelhorn! Jag brukar oftast halla mig till vanliga semlor men i
ar &r jag sugen pd att testa lite nya idéer.

Jag har bakat pé dinkelmiél men det gar bra att byta ut mot vanligt vetem{dl. Eventuellt
kan mangden behdva justeras, olika sorters mjol suger &t sig olika mangd vétska. Téank
p& att inte tillsatta for mycket mjél, degen ska kannas ganska vek. Férdegen satts
dagen innan, detta gér hornen extra mjuka och fina. Har man brattom kan man dka pa
jastmangden till det dubbla och lata férdegen vila endast 1 timme i rumstemperatur,
istallet for dver natten i kylskép.

Tips! Fyll hornen med nagot annat om du inte @r s& fortjust i semlor 2 sylt och gradde
eller kanske en god chokladmousse!



i

Hornen gér utmarkt att frysa in 2 ta fram efterhand och fyll med mandelmassa och

gradde!










INGREDIENSER

ca 20 horn

Fordeg, dag 1

2,5 dl kall mjslk

12.5 g (1/4 paket) jast

275 g (drygt 4,5 dl) siktat dinkelmjsl

Deg, dag 2

ca 250 g (ca 4,5 dl) siktat dinkelmjol
100 g smor, rumsvarmt

1 st agg, rumsvarmt

Q0 g (1 dI) strésocker



1 tsk salt
2 tsk kardemumma, nystott

Till pensling
1 st agg

1 msk vatten

1 krm salt

Fyllning

300 g mandelmassa

ca 3 msk mjolk eller gradde
50 g rostad mandel, hackad
1 krm vaniljpulver

ca 5 dl vispgradde

1 msk florsocker

GOR SA HAR

° Férdeg, dag 1L3s upp jasten i mjolken. Tillsatt midlet och blanda till en jamn

deg. Plasta bunken och &t den st& i kylskép Sver natten (ca 12 timmar brukar
vara lagom, men uppemot 1 dygn gér ocksé bra).

e Deg, dag 21. Tillsatt vriga ingredienser och kér degen i maskin ca 10

minuter. Degen ska blir blank och elastisk och slédppa frén bunkens kant.2. L&t
degen vila 6vertackt i bunken 20-30 minuter. Férbered under tiden smé strutar
gjorda av aluminiumfolie (lagom langd ca 10-15 c¢m).3. Skrapa ut degen pé
ett latt midlat bakbord. Dela degen i 20 lika stora bitar (ca 50 g/bit). Forma
bitarna till bollar och &t vila en liten stund p& bordet. Rulla sedan ut dem till
smala langder, 40-50 c¢m langa. Vira forsiktigt langderna runt
aluminiumstrutarna. L&t dem j@sa pé plat under plast eller bakduk, ca 1-2
timmar, till dubbel storlek.4. Véarm ugnen till 200 grader. Rér ihop 1 dgg med
en skvatt vatten och en nypa salt, pensla hornen férsiktigt. Gradda hornen 7-9
minuter eller tills de fatt fin farg.5. L&t hornen svalna och lossa dem sedan
forsiktigt fran strutarna.

Fyllning 1. Riv mandelmassan grovt eller dela den i mindre bitar. Rér ihop den
med midlk eller gradde till lagom konsistens. Blanda ner hackad mandel och
vaniljpulver.2. Vispa gradden fluffig, inte for hart. Séta den latt med lite
florsocker.3. Fyll hornen med mandelfyllning och vispad gradde i lagom
mangd. Anvand helst spritspésar for att fa till det snyggt.4. Pudra
semmelhornen med florsocker 2 servera direkt!



