Madde Design

Saftiga kanelbullar

med kardemumma

Smorig kanelfylining, mjuk kardemummadeg och parlsocker som knastrar lite mellan tanderna.

ANTAL TOTAL TID GRADDNING
Cirka 24 bullar 2'>-3 timmar 8-12 min / plat
Ingredienser

Till degen

25 g farsk jast for sota degar
3 dI mjolk

75 g rumsvarmt smor

% dl strosocker
2 tsk nystott kardemumma
Y2 tsk salt

cirka 8-9 dl vetemjol (480-540 g), plus lite till
utbakningen

Lite fika pa viggarna.

Till kanelfyliningen

Kanelbulle och Cappuccino fran Madde Designs Fika
100 g rumsvarmt smor Kollektion.

1dl strosocker

2 msk malen kanel Innan du borjar
Till pensling och topping Ta fram sméret till bade deg och fylining i god tid.
1399 Det ska vara mjukt och Iatt att arbeta med.

N "
cirka ¥z di parlsocker Ugn: 225 °C dver- och undervarme eller 200 °C

varmluft.

En mjuk deg ger saftigare bullar. Tillsatt mjolet lite i taget och knada fardigt innan du avgér om mer
behovs.
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Madde Design

Sa bakar du bullarna

Fran degbunke till den forsta ljlumna bullen.
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Blanda degvatskan. Varm mjolken tills den ar fingervarm, cirka 37 °C. Smula jasten i en bunke, hall
Oover mjolken och ror tills jasten har 16sts upp.

Arbeta ihop degen. Tillsatt socker, kardemumma, salt och ungefar 8 dl av mjolet. Klicka i det mjuka
smoret och kndda i cirka 10 minuter i maskin eller 15 minuter for hand. Tillsatt resten av mjolet lite i
taget om det behdvs. Degen ska bli smidig och slappa bunkens kanter men fortfarande kannas
mjuk och lite klibbig.

Lat jasa. Tack bunken med bakduk eller lock och 13t degen jasa i cirka 45-60 minuter, tills den
blivit ungefar dubbelt sa stor. | ett svalt kok kan det ta langre tid.

Ror ihop fyllningen. Blanda smor, socker och kanel till en jamn, bredbar kram. Lagg
bakplatspapper pa tva platar eller stall fram 24 bullformar.

Kavla och fyll. Stjalp upp degen pa ett 1att mjolat bakbord. Kavla till en rektangel, cirka 40 x 50 cm.
Bred fyllningen jamnt dver degen, anda ut mot kanterna.

Forma kanelsnackor. Rulla ihop degen fran en av de 50 cm langa sidorna sa att du far en ungefar
50 cm l&ng rulle. Skar i 24 jamna bitar med en vass kniv. Lagg bullarna med snittytan uppat pa
pldtarna, med ordentligt med utrymme mellan dem. Stoppa gérna in degéanden under varje bulle.

Jas en gang till. Tack med bakduk och 14t jasa i cirka 30-45 minuter. Bullarna ska ha blivit tydligt
storre och kannas luftiga. Satt under tiden ugnen pa 225 °C 6ver- och undervarme eller 200 °C
varmluft.

Pensla och gradda. Vispa upp agget, pensla bullarna forsiktigt och stré 6ver parlsocker. Gradda en
plat i taget mitt i ugnen i 8-12 minuter, tills bullarna har fin gyllenbrun farg. Bérja titta efter 8
minuter eftersom ugnar graddar olika.

Lat svalna lite. Flytta bullarna till ett galler och tdck med en bakduk. Servera garna ljumna, nar
fyllningen har hunnit svalna nagot.

Spara till nasta fikastund
Forvara avsvalnade bullar lufttatt till nasta dag. Frys resten nar de har svalnat. Tina i pdsen och varm
garna kort fore servering.
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