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Utan att skrada orden, framfor er har ni vad som antagligen ar jordens hetaste och
godaste hembakade bulle. Ni tanker kanske att en bulle inte kan smaka sa himla olika,
bulle som bulle liksom. Den som bakar den har kommer inse skillnaden och tas till
bullbakarhéjder ni troligtvis aldrig upplevt tidigare:)

Mina bréder &r lika mat- och bakintresserade som jag. Aldsta gobrorsan gav sig sjutton
pa att hitta ett bullrecept som kunde st for sig sjélv utan att skdmmas, han bakade
sig igenom recept efter recept och hittade tillslut "the magic combination" av
ingredienser. The Undisputed Champion!!!

Hemligheten ar bl.a graddmjolk, dggulor och massor av fyllning!

Deg:

50 g jast

150 g smoér

5 dl graddmjolk (2.5 dl vispgradde, 2.5 dl mellanmjolk)



2 tsk salt

1 dl socker

1 tsk nystétt kardemumma

3 st &ggulor

1.3 liter vetemjol (Finax Monitoba Cream, har skrivit om mjodlet i det hér inlagget)

Fylining:

smor

kanel

socker

agg till pensling
parlsocker till garnering

Gor s& har: Smula ner jasten i en degbunke, varm graddmjélken till fingervarm, ca
37°C och hall den &ver jasten, ror om tills jasten 16st sig. Rér ner socker,
kardemumma, dggen, smoéret (rumsvarmt) och det mesta av mjolet. Blanda en stund
och héll sedan i saltet, fortsatt att arbeta degen tills den ar smidig. L3t degen jésa i ca
30-40 minuter. Kavla ut degen till en rektangular platta pa ett mjolat bakbord, bred pa
rikligt med smor och hall pd rikligt med socker och kanel. Vik degen dubbel, skar snitt
och forma till bullar eller rulla degen till en "rulltartsliknande rulle" och skar i bitar som
placeras i formar. L3t bullarna jésa till dubbel storlek, ca 20-30 minuter. Pensla med
uppvispat dgg och stro pd lite parlsocker. Gradda mitt i ugnen i 8-10 minuter i ca 250
grader. L3t svalna pa galler.




