Kanelbullar med kardemumma

Du behoéver

20 g jast

5 dl mjolk

1 msk hel kardemumma
% tsk hjorthornssalt

1 tsk salt

1.5 dl ljus sirap

14gg

150 g rumsvarmt smor
900 g vetemjol special
2 dlI fint ragmjol

Fylining

200 g rumsvarmt smor

1,5 dl strosocker

1 msk vaniljsocker

3 msk kanel

1 tsk mortlade kardemummakarnor
1 msk vetemjol

Sockerlag
1 dl vatten
1,5 dl strosocker

Topping
Rarorsocker

Gor sa har
Mortla kardemumman och tillsatt i mjélken. Ljumma den till ca 20 grader.

Los jasten med kardemummamijolken och tillsatt sen 6vriga ingredienser. Spar nagon deciliter av
mjolet till utbakningen. Jobba degen i maskin 7 minuter eller for hand i 10 min, tills den slapper
degkroken eller banken och kdnns jamn, blank och smidig.

Gor en stor rund boll av degen och pudra 6ver lite mjol. Lagg en stor bit plastfolie 6ver degen och Iat
den jasa i lugn och ro pa dragfri plats i minst 60 min.

Ror ihop alla ingredienser till fyllningen.

Ta bort plasten och tryck till degen med handerna en gang. Kavla ut degen till en stor rektangel, ca
1/2 cm tjock. Bred pa fyllningen pa hela rektangeln och vik sen 6ver ena halvan éver den andra sa
den blir dubbel.

Skar 20-25 st. remsor ca 4 cm breda. Vrid bada andarna at varsitt hall och snurra ihop till ett knyte.
Stoppa in andarna in under bullen. Jas 60 min till under kékshandduk.

Gradda i ca 10-13 min i 230 graders varme. Under tiden, koka upp vatten och socker
till en sockerlag som du sen penslar bullarna med sa fort de kommit ut ur ugnen.
Stro pa rarérsocker och Iat svalna pa galler.



