Annons

BEHOVER DU BLACK TILL DIN SKRIVARE?
Blickpatron fran 1 krona! Klicka héir!

Glaserade kanelbullar

Ingredienser (25 portioner)

e 25 gjast

e 3 dl mjolk

® 50 g smor

° liagg

e 4 dl strosocker

e | krm salt

e 6-7 dl vetem;jol

¢ 1 tsk vaniljsocker
e Fyllning

® 15 pecanndtter

® 15 cashewnotter

e 15 skalade sotmandlar
¢ 150 mjukt smor

e 1 dl farinsocker

¢ 2 msk malen kanel
® Glasyr

e 3 dl florsocker

e 2 msk vatten



® | msk farskpressad lime
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BEHOVER DU BLACK TILL DIN SKRIVARE?

Degen:Smilt snoret 1 en kastrull. Hill i mj6lken och varm degvétskan
fingervarm.

Finfordela jésten 1 en bunke och rér ut den 1 1 dl av degvitskan.

Hall ner resten av den ljumma vétskan 1 bunken med jdstblandningen.
Knéck i ett d4gg och vispa ner det med nagra tag

med en visp. Ror ner socker och salt.

Mait upp mjol och blanda ner vaniljsocker i det.

Ror ner mjélblandningen med en elvisp forsedd med degkrokar eller en
hushéllsassist lite i taget i smeten, men spar ca 1 dl till utbakningen.
Nar degen slidpper bunkens kanter men dr mjuk och lite klibbig &r den
fardig. Tack bunken med en handduk och still den att jésa till sin dubbla
storlek, det tar ca en halvtimme.

Fyllning: Hacka nétterna grovt och blanda dem med smor, farinsocker
och kanel till en mjuk rora.

Utbakning: Ta upp degen pé ett mjolat

bakbord.

Kavla ut degen till en rektagel som &r strax under 2 cm tjock.

Bred fyllningen 1 ett jimnt lager 6ver hela den utkavlade degen.

Rulla ihop degen fran langsidan och dela den i 25 bullar.

Lagg dem ganska tétt pd en braspanna.

Lat jdsa i en halvtimme.

Satt ugnen pa 225 grader.

Glasyr: Ror florsocker, vatten och pressad lime 1 liten kanna med pip.
Gridda bullarna mitt i ugnen ca 10-12 minuter.

Lat svalna lite och ringla dérefter pa glasyren.
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