Kanelbullar

Ingredienser till
24 kanelnystan

5 dl mjolk

50 g jast

150 g rumsvarmt smor

1 dl strésocker

> tsk salt

1 msk nystott kardemumma
13 dl vetemjol + lite till
utbakning

Fyllning

150 g rumsvarmt smor
1 dl strosocker

2 msk kanel

1 msk strobrod

Pensling

1 dl vatten
1 dl socker
parlsocker
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GOr sa har:

1. Varm mjolken till 37 grader.
2.Smula ner jasten i en bunke.
Hall 6ver mjolken och ror om.
Tillsatt smoret i sma bitar tillsam-
mans med socker, salt och
kardemumma.

3. Tillsatt mjolet och arbeta degen
i 5 minuter i maskin, eller 10 for
hand.

4. Lat degen jasa 6vertackt med
bakduk i 30 minuter.

5. Ror ihop smor, strosocker, kanel
och strobrod till fyliningen.

6. Knada degen latt pa mjolat bak-
bord. Kavla ut till en stor rektangel
pa ca 60x40cm.

7. Bred ett tunt lager fyllning pa
degen. Vik degen en gang lang-
sida mot langsida. Kavla ett par
ganger for att fa en jamn deg att
skara .

8. Skar tunna strimlor pa ca 1 cm.
Dra i dem lite forsiktigt for att fa
dem langa och rulla ihop 2-3 av
remsorna till ett nystan och lagg
pa platar med bakplatspapper.

9. Lat jasa under bakduk i 30 mi-
nuter. Satt ugnen pa 225 grader.
10. Baka bullarna mitt i ugneni
8-10 minuter.

11. Koka upp vatten och socker till
en sockerlag. Pensla bullarna med
sockerlagen direkt de kommer

ur ugnen och stré pa parlsocker.
Lagg bullarna pa galler och lat
svalna.




