pa tallriken

20-25 bullar:

50g jast

75 g smor

4 dl mjolk

1 burk kesella (2,5d1)

1 dl socker

12 tsk salt

1 tsk stott kardemumma

1 tsk hjorthornssalt

ca 13 dl vetemjol + 1 dl till utbakningen
1 uppvispat dgg till pensling

Fyllning:

Lite av inkrdmet fran bullarna
Mandelmassa

En skvitt gradde

Vispad gradde (ev. smaksatt med négra
nypor socker och vaniljsocker).

Samt florsocker till pudring av locken.

Gor sa hir:

10.

11.

Smalt smoret i en kastrull , blanda i mjolken
och véarm till 37 grader.

Ror ut jasten med lite av degspadet, tillsitt
resten av spadet, salt, socker, kesella, och
kardemumman.

Hall i mjdlet utrdrt med hjorthornssaltet.
Arbeta i maskin ca 5 minuter eller fér hand
7-8 minuter, 1at darefter jasa i 50 minuter.
Baka ut ca 25 bullar beroende pé vilken
storlek man vill ha. Lét jasa under bakduk i
omkring 25-30 minuter.

Pensla med dgg och gridda i ca 10 minuter i
225°C.

Lat svalna.

Skér av topparna/locken och grop ur lite av
nederdelens inkrdm.

Blanda lite av brodsmulet med mandelmassa
och en skvitt gradde. Tryck ner massan i
bullarna.

Vispa gradden som du klickar eller spritsar
pa. Jag brukar ta ndgra nypor vaniljsocker
och strosocker i gradden, sa blir det extra
gott.

P& med locken som pudras med florsocker.



