Blabarsbullar

Ingredienser 50 st

0g jast

5dl m;jolk

150 g smor

1dl strosocker

1 tsk kardemumma, stott

14 dl vetem;jol

1 st dgg, uppvispat, till pensling
0,5 dl parlsocker

Fyllning

100 g smor

4,5dl blabar

2dl syltsocker, eller strosocker mixat med lite potatism
Tillagning

Blabar i bullarna ar oemotstandligt och de gar lika bra att frysa som vanliga kanelbullar.

1. Finférdela jasten i en bunke och ror ut den i lite av den kalla mjélken. Smalt smoret i en
kastrull och blanda med resten av mjélken till 37°. Blanda ner det i bunken tillsammans med
socker och kardemumma.

2. Tillsatt mjol lite i taget och arbeta till en smidig deg. Tack med bakduk och stall att jasa till
dubbla storleken, ca 30 min.

3. Ta upp degen pa ett mjolat bakbord och dela den i 3 delar. Kavla ut en del i taget, ca 30 x
40 cm. Bred pa smor och férdela blabar och syltsocker ovanpa. Rulla ihop pa langden. Skar
antingen till bullar eller forma till en krans eller Iangd och lagg pa en plat med
bakplatspapper. Bullarna kan laggas i bullformar. Klipp ovansidan av kransarna i dnskat
monster. Lat jasa under bakduk ca 30 min.

4. Satt ugnen pa 225°. Pensla ovansidan av bullar och kransar med agg och stré pa
parlsocker. Gradda mitt i ugnen, bullar ca 10 min och kransar ca 25 min.
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