BAKA

Ylvas kanelsnurror

Kock: Ylva Lindgren Tid: 120 min Portioner: 30-40 bullar

Det ar inte mycket som slér en riktigt god kanelbulle! De héar snurrade bullarna ér
bakade med férdeg och fyllda med eft rejalt lager kanelfyllning.Lagg till tid for jasning.

Jag gor ofta en férdeg nér jag bakar bullar, jag tycker helt enkelt att degen blir battre
da. Planerar man bara sitt bakade lite s& ar det inte alls svart, fordegen vilar i kylsk&pet
dver natten och dagen darpa tillsatts dvriga ingredienser. Resultatet blir en deg som &r
latt att arbeta med och bullarna blir saftiga och goda.Tips! Vill du inte gradda alla
bullar pa en gang? Frys in bullarna péa en bricka nar du precis snurrat ihop dem.
Forvara dem sedan i plastpasar nar de fryst till ordentligt. Ta fram, 18t tina, jas och
gradda som vanligt vid ett senare tillfdlle. Bullarna klarar sig fint ett par veckor i frysen.



INGREDIENSER

Fordeg, dag 1

25 g jast

500 g (5 dI) kall mjslk

550 g (ca @ dI) siktat dinkelmidl eller vetemisl

Bulldeg, dag 2

450-500 g (ca 8 dl) siktat dinkelmjsl eller vetemjsl
200 g smor, rumsvarmt

2 st agg, rumsvarma

180 g 2 dI strésocker

2 tsk salt

2 tsk kardemumma, nystott

Kanelfyllning

300 g smor, rumsvarmt

100 g (ca 1,2 dl) strésocker
100 g (ca 1,2 dl) farinsocker
4 msk kanel

2 msk vaniljsocker

2 msk maizena

Till pensling och garnering
1 st agg
1 msk vatten
1 krm salt
parlsocker

Sockerlag



150 g (1,5 dl) vatten
145 g 1.5 dl strésocker

GOR SA HAR
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Fordeg, dag 1 Los upp jasten i mjdlken. Tillsatt midlet och blanda val. Plasta
bunken och lat st i kylskap éver natten.

Bulldeg, dag 2 Blanda samman alla ingredienser med férdegen (spara lite
mjdl och tillsatt detta pé slutet om det verkar behdvas). Kér degen i maskin pa
medelhastighet, ca 10 minuter. Degen kan férst verka ganska 16s, men den
ska sedan bli smidig, blank och elastisk. Tillsatt en liten nave mjél i slutet for att
f& degen att slappa fran bunkens kant. Tack bunken med plast eller bakduk
och lat degen vila 30 minuter. Gér under tiden kanelfyllningen.

Kanelfyllning Blanda samtliga ingredienser till en slat massa, gérna i maskin.
Blanda ordentligt nédgra minuter s& att den blir riktigt mjuk och fluffig.

Sockerlag Koka ihop vatten och socker till en lag.

Baka ut till bullar Skrapa ut degen pé latt midlat bakbord och dela den i tva
lika stora bitar. Kavla ut varje bit till en stor rektangel, ca 60x40 cm.

Bred ut kanelfyllningen i ett jamnt lager 6ver degen. Gér eft treslag av degen
genom att vika den Sversta tredjedelen av rektangeln in mot mitten, vik sedan
den undre tredjedelen dver. Kavla degen latt och jamna till den.

Dela degen i remsor, ca 2 centimeter breda, anvand kniv eller en slat
sporre/pizzadelare. (Om degremsorna skulle kannas hé&rda och svara att
jobba med, kan man lata dem vila en stund pé& bakbordet).

Snurra till bullar. For att f& till de snurrade bullarna, drar man lite forsiktigt i
remsorna, tvinnar dem och rullar ihop till 2sndckor?. Fast @ndarna undertill.

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

Varm ugnen till 200 grader. Pensla de fardigjasta bullarna med etft agg som
rérts ihop med en liten skvatt vatten och en nypa salt. Stré éver parlsocker.

Gradda bullarna i mitten av ugnen ca 10 minuter eller tills de kanns
genomgraddade och har fatt fin farg.

Koka ihop sockerlagen medan bullarna gréddas. Pensla bullarna med
sockerlag medan de fortfarande &r varma.






