Mormors goda bullar

Ingredienser
« 150gr smalt smor

. 13agg

. 1 dl socker eller vit sirap
. 1 tsk mald kardemumma
« V2 tsk salt

. ca1l,4 liter mjol eller 800 gr

Till fyliningen P4 toppen:
smor Uppvispat agg
socker palsocker eller flagad mandel

kanel eller kardemumma

Séa har gor du
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Smula ner jasten i degbunken/mixerskalen.

Smalt smoret i en gryta och tillsatt mjolken. Blandningen ska vara "fingervarm”,
ca 37 grader.

Hall lite av blandningen 6ver jasten och ror ut tills jasten ar upplost.

Fyll p& med resten av mjolk och smoérblandningen.

Tillsatt sockret.

Blanda mjdl, salt och kardemumma. Borja med 9 dl av mjolet. Tillsatt lite i taget
och mixa. Tillsatt lite till tills degen slapper i kanterna. Degen far garna vara lite
klibbig.

Lat jasa under bakduk (en ren kokshandduk) ca 30 min till dubbel storlek.

Baka ut i 6nskad form. Jag brukar dela degen i tva delar. Jag kavlar ut varje
del, brer pa fyllningen och rullar ihop den som du ser i mitt blogginlagg. Sedan
ar det bara att skara i skivor och lagga ner i bakformar.

Lat jasa igen inder en bakduk ca 30 min.

Satt under tiden ugnen pa 225 grader fér sma bullar eller 200 for storre
brytbrod.

Pensla med uppvispat agg och stro pa t.ex parlsocker eller hackade nétter.
Gradda tills bullarna blir gyllenbruna.

Lat bullarna svalna under bakdukar. Om du fryser in bullarna, vanta da inte tills
de kallnar helt utan frys in dem medans de ar lite ljumma.

Ha ett gott fika och njut!
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