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Snurrade dinkelbullar med

lemon curd

Kock: Ylva Lindgren Tid: 240 min Portioner: 10

Vanilifyllda, snurrade dinkelbullar med smak av syrlig lemoncurd.

Satsen ger 36 bullar.

Baka dina bullar med férdeg sa blir de extra saftiga och goda och hallbarheten blir
battre. Tank p& att fordegen maste vila i kylskap dver natten.

Om man vill kan man byta ut dinkelmjslet mot vanligt vetem{l. Eventuellt behdver man
i s& fall tillsatta lite extra mjdl, eftersom dinkel suger at sig mer vatska @n vanligt vete.
Gor helst din egen lemon curd, det blir mycket godare!

Det har ar en stor sats bullar och det gar bra att frysa in dem nar de ar
fardiggraddade. Men vanta i sa fall med att pensla dem med smér. Ta fram ur frysen
efterhand, l&t tina och varm bullarna, pensla med smér och doppa dem i socker precis
innan de ska serveras.



INGREDIENSER

Fordeg, dag 1

550 g siktat dinkelmjol
5 dl kall mjslk

25 g jast

Bulldeg, dag 2

550 g siktat dinkelmjsl
200 g smor, rumsvarmt
2 st agg, rumsvarma

2 dI strésocker

2 tsk salt



2 tsk kardemumma, nystott

Vaniljfylining
200 g smor
2 dI strésocker

4 msk vaniljsocker

4 msk potatismjdl

Smaksdattning & garnering
4 dl lemon curd

1 dl smalt smor

2 dl strésocker

GOR SA HAR

Fordeg, dag 1. Lés upp jasten i mjclken. Tillsatt midlet och blanda val. Plasta
bunken och lat sté i kylskép Sver natten.

Bulldeg, dag 2. Blanda samman alla ingredienser med fordegen. Kor degen i
maskin p& medelhastighet ca 8-10 minuter. Degen kommer att vara ganska
|6s, men den ska bli smidig och elastisk. Tillsatt en liten nave mjol i slutet s&
slapper degen frén bunkens kant. Téck bunken med plast eller bakduk och lat
degen vila ca 30 minuter. Man kan ocksé lata degen vila i kylsképet ett par
timmar och baka ut bullarna senare.

Vaniljfyllning. Gér under tiden vaniljfyllningen. Blanda samtliga ingredienser
till en slat massa.

Skrapa ut degen pa latt mjélat bakbord och dela den i tvé lika stora bitar.
Kavla ut varje bit till en stor rektangel, ca 60x40 cm. Bred ut vaniljfyllningen i
ett jamnt lager dver degen. Gor ett treslag av degen genom att vika den
dversta tredjedelen av rektangeln in mot mitten, vik sedan den undre
tredjedelen 6ver. Kavla degen lat och jagmna till den. Dela den sedan i ett par
centimeter breda remsor, anvand kniv eller en slat sporre/pizzadelare. Det
ska bli ca 18 remsor av varje rektangel.

Om degremsorna kanns harda och svéra att jobba med, kan man lata dem
vila en stund p& bakbordet. For att fa till de snurrade bullarna, drar man lite
forsiktigt i remsorna, tvinnar dem och rullar ihop till "snackor". Fast Gndarna
undertill.

Lagg pé bakplatspapper och lét jasa dvertackta till dubbel storlek. Ha inte
brattom, rakna med ett par timmars jastid.

Fyll en spritspdse med lemon curd och férdela kramen i mitten pa varje bulle.
Se till s& att kramen hamnar i en férdjupning pé bullen, men tryck férsiktigt for
att inte forstéra jGsningen.



Varm ugnen till 200 grader. Gradda bullarna i mitten av ugnen ca 10 minuter
eller tills de ér genomgraddade och fétt fin farg. Lt svalna négot. Pensla med
smalt smor och doppa i strésocker.



