KANELBULLENS DAG

VALKOMMEN kanelbulleilskare!

Kanelbullens dag firar svenskar varje ar den 4 oktober, &nda sedan 1999. Dagen
instiftades av Hembakningsrddet, for att vi ville fira vart fyrtiodrsjubileum. Syftet var
att hylla v@r hembakartradition genom att lyfta fram ett traditionellt och &lskat
bakverk. Och att skapa en tradition som alla kan delta i. Hostens skérdetid innebar
ocksa hégsdsong for bakning i svenska hem.

Klicka pa namnet och l&s mera om Hembakningsrddet och fa massor av bra recept
pa bade kanelbullar och annat hembakat. Du kan skicka efter vykort med jattebra
kanelbullerecept och du kan prenumerera pa ett Nyhetsbrev som kommer via mail 4

ggr/ar.
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Receptet pa bullar

Det har klassiska receptet pa fina bullar har vi fatt fran Robin
Edberg, bagare och utbildare i Géteborg.

Fina kanelbullar

ca 40 st

75 g jast for séta degar

5 dI mjolk

1.8 - 2 | vetemjol

200 g smoér, garna osaltat

2 dl socker

2 agg

1 tsk salt

ev 1msk sttt kardemumma

Kanelfyllning:

100 g mandelmassa
100 g smoér

1 V4 dl socker

2 2 msk strébroéd

1 msk vatten

1 msk kanel

Brodglans:
1 dgg + 1 krm salt + > tsk vatten
parlsocker

GOr sd har:

1. Ta fram alla ingredienser och 18t dem bli rumstempererade

2. Smula jasten i en koksassistent eller bunke. Hall 6ver mjélken (rumstempererad
eller varmd till max fingervdarme 379°) och rér om sa att jasten Idser sig.

3. Tillsatt det mesta av vetemjélet ca 15 dl, allt smér i bitar, socker, dgg och salt
(och ev. kardemumma). Arbeta degen riktigt smidig i maskinen eller fér hand.
Tillsatt ev. ytterligare mjol. Nar degen &r smidig och fettet bérjar krypa fram - da ar
degen fardig.

4. Lat degen jasa under bakduk till dubbel storlek ca 30 minuter.

5. Gor fyliningen under tiden: mixa eller vispa riven mandelmassa med smor,
socker, strébrod, vatten och kanel.

6. Ta upp degen pa bakbord, knada och dela i tva delar. Kavla ut varje del till en
rektangel. Bred pa kanelfyllningen.

7. Rulla ihop frén 1dngsidan till en 13ng rulle. Pensla kanten med lite vatten s3 faster
den battre. Skar i 2-3 c¢cm bitar. Lagg glest pd bakplatspapperskladda platar.

8. Lat jasa under bakduk till dubbel storlek, 20 - 30 minuter. Satt ugnen pa 250 ©.
9. Vispa samman agg, salt och vatten. Pensla eller spraya de jasta bullarna med det.
Strd Over parlsocker. Gradda mitt i ugnen 7 — 8 minuter.



