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Ylvas veganska kanelbullar

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

De har goda, nyttigare, veganska kanelbullarna ar bakade pé dinkelmjsl och
kokosolja. Lagg till tid for jasning!

De kan faktiskt aven klassas som lite nyttigare bullar eftersom de &r sétade med
kokossocker och dadlar. Till degvétskan har jag anvant havremjslk istallet fér vanlig
midlk. Fyllningen innehéller bland annat rostade solroskarnor, som ger en god smak
som p&minner om mandel.

Tank pd att bearbeta degen ordentligt, da blir den elastisk och latt att jobba med och
de klara bullarna blir véldigt fluffiga och fina. Mé&nga blir férvénade éver att de ar
veganska och bakade utan vanligt socker.

Tips! Degvatskan gér bra att byta ut mot vatten om man inte har havredryck hemma.
Eller prova att byta ut mot nédgon annan mjslkfri dryck, exempelvis sojo- eller risdryck!



INGREDIENSER

Fordeg

500 g (5 dl) havredryck

25 g jast

450 g (7,5 dI) siktat dinkelmial

Deg

450 g (7,5 dl) siktat dinkelmjal

200 g (knappt 2 dl) kokosolja, flytande
1,5 tsk salt

140 g (2 dl) kokossocker

1 msk nystott kardemumma

Fyllning
150 g solroskarnor, rostade
150 g farska dadlar, urkarnade
100 g (knappt 1 dl) kokosolja
3 msk kokossocker
3 msk kanel
1 krm salt
0,5 tsk vaniljpulver

eft par matskedar vatten

Sockerlag
0,75 dl vatten
0,75 dl kokossocker

Garnering
(valfritt) kokosflakes att stré Gver bullarna



GOR SA HAR

Fordeg Los upp jasten i mjdlken och tillsatt dinkelmiodlet. Lat degen gé négra
minuter i maskin. Tack éver bunken och &t j@sa ca en timme fills den bérjat
bubbla lite. Gér under tiden fyllningen.

Fyllning Varm ugnen till 175 grader. Rosta solroskarnorna 10 minuter eller
tills de fatt lagom mycket farg. Lat svalna négot och mixa sedan karnorna i en
blender eller matberedare. Tillsatt dvriga ingredienser och mixa till en jamn,
bredbar massa. Spad med nédgon matsked vatten om fyllningen kénns for
tjock.

Deg Varm kokosoljan férsiktigt sé att den blir flytande. Tillsatt den och Svriga
ingredienser i férdegen. Blanda degen p& ganska hég hastighet ca 10
minuter. Den ska bli elastisk, blank och slappa frén bunkens kant. Den kommer
fortfarande kannas lite 16s och kladdig nér den ar klar.

Stialp upp degen pa ett midlat bakbord och knéda ihop den med mjslade
hander. Lat vila ca 30 minuter.

Kavla ut degen till en stor rektangel pé& det mjclade bakbordet. Bred pé
fyliningen i eft jamnt lager. Vik sedan ett treslag av degen, kavla lite 16t och
skar degen i ca 40 remsor. Tvinna remsorna och rulla ihop till bullar.

Lagg bullarna pé pléatar med bakplétspapper och lat jasa under bakduk eller
plastfolie till dubbel storlek. Detta kan ta olika l&ng tid beroende pé& hur varmt
det ar dar bullarna j@ser, men rékna med ett par timmar.

Gradda de fardigjasta bullarna i 200 grader ca 6-8 minuter. Koka under
tiden ihop lika delar vatten och kokossocker till en sockerlag.

Pensla de fardiggraddade bullarna med sockerlagen och stré eventuellt ver
lite krossade kokosflakes nar de kommit ut ur ugnen.



