Bullbak for fika i bersan

Bullar for kalaset, fikat eller bara for att ha i frysen. Har ar fem recept pa goda
bullar.

Grunddeg till vetebullar

Ingredienser 40 bullar
50¢g jast, for sota degar

150 g smor

5dl mjolk

1dl strosocker

0,5 tsk salt

2 tsk kardemummakarnor, stétta
1,41 vetemjol, (840 g)
Tillagning

En vetedeg ligger som grund till fem sorters bullar. Anvand garna stenmalet
ekologiskt vetemjol fran Salta kvarn.

1. Smula ner jasten i en degbunke. Smalt smoret och hall i mjolken. Varm till 37°. Ror
ut jasten i degvatskan.

2. Tillsatt socker, salt och kardemumma. Ror ner nastan allt mjél, spara ca 1/2 dl ill
utbakning. Arbeta degen 5-10 min.

3. Lat degen jasa ca 30 min under bakduk.



Sockerkringlor
Ingredienser 20 stycken

25¢g jast
100 g smor
2dl mjolk
1 st agg
0,5dl socker
1 krm salt
hjorthornssalt, 3/4 tsk
7-8 dl vetemjol
Pensling:
50¢g smor, smalt

0,5dl socker
1 msk vaniljsocker

Tillagning

Hembakade bullar som penslas med smor och doppas i socker fore servering.

1 Smula jasten i en bunke. Smalt smoret. Tillsatt mjélken och varm till 37 grader. Lés
upp jasten i lite av degspadet.

2 Tillsatt resten av degspadet, agg, socker, salt, hjorthornssalt och det mesta av
vetemjolet. Arbeta till en smidig deg.

3 Lat jasa overtackt i 40 minuter. Arbeta degen pa mjolat bakbord och dela den i 20
bitar. Rulla ut till 35 cm langa langder. Forma till kringlor.

4 Lagg pa plat med bakpapper och lat jasa i 30 minuter. Gradda i mitt i ugnen i 250
grader, cirka 8 minuter.

5 Pensla med smalt smor och doppa i socker blandat med vaniljsocker. Ska
kringlorna sparas, sa vanta med att pensla dem tills de ska serveras.



Sommarbullar med toscatacke

Ingredienser 36 bullar

Vetedeg:

150 g smor

5dl mjolk

50 g jast

1dl strosocker

2 krm salt

1 msk kardemumma, mald

8709 vetemjol, (14,5 dI)

1 st agag, till pensling

Toscasmet:

150 g smor

2 st mandel, rostad, flagad (pasar a 100 g)
2dl stroésocker

0,5dl vetemjol

0,5dl mjolk

0,5 msk vaniljsocker

Fyllning:

100 g smor, rumsvarmt (50 + 50 g)

2 msk strosocker, (2 + 2 msk)

1 msk kardemumma, mald (0,5 + 0,5 msk)



Tillagning: Sommarbullar med toscatacke

Gardera med bakplatspapper sa slipper du eventuell toscakram pa platen.

1. Smalt sméret i en kastrull. Hall i mjoélken och Iat blandningen bli fingervarm, 37°.

2. Finfordela jasten i en bunke eller i en hushallsassistent. Ror ut jasten i lite av
degvatskan. Blanda ner resten av degvatskan, socker, salt och kardemumma.

3. Blanda i det mesta av mjdlet (spara 1/2 dI till utbakning) och arbeta eller kor till en
smidig deg som slapper bunkens kanter. Tack och lat degen jasa 30 min.

4. Satt ugnen pa 250°. Blanda samtliga ingredienser till toscatacket i en kastrull. Ror
om och lat den sjuda ca 1 minut pa svag varme. Stall at sidan.

5. Satt 36 pappersformar pa en plat med bakplatspapper.

6. Dela degen pa mitten. Kavla degen i tva omgangar, ca 35 x 50 cm. Bred ut det
rumsvarma smoret och stro over socker och kardemumma.

7. Rulla ihop degen fran langsidan och skar rullen i 18 bitar, ca 3 cm breda. Lagg
bullarna i formarna. Lat jasa 6vertackta 30—40 min.

8. Pensla med uppvispat agg. Gradda mitt i ugnen ca 5 min.

9. Fordela toscasmeten dver bullarna och gradda ytterligare 6—7 min. Lat svalna pa
galler.



Caferians vaniljknutar
Ingredienser 35 bullar

50¢ jast
250¢ smor eller margarin
5dl vatten eller mjolk
1dl strosocker
1 tsk salt
17-18 dI  vetemjol
Fyllning:
150 g smor eller margarin
1dl vaniljsocker
1dl strosocker
Pensling:
1 st agg
Garnering:

parlsocker
Tillagning

Pa Caferian anvands alltid vegetabiliskt margarin och vatten, och bullarna blir helt
laktosfria.

1. Smula jasten i en bunke. Smalt smoret och blanda med vatten eller mjolk. Varm till
fingervarmt, 37°. Hall lite av degvatskan Over jasten och ror tills den I0st sig. Tillsatt
resten av degvatskan, socker, salt och nastan allt mjol, spara lite till utbakningen.

2. Arbeta degen smidig tills den slépper bunkens kanter. Lat jasa 6vertackt ca 45
min.

3. Blanda smoéret med vanilj- och strosocker till fyllningen.

4. Ta upp degen pa mjolad arbetsbank och dela den i tva bitar. Kavla ut varje bit till
en platta, ca 30 x 40 cm. Bred pa fyllningen och vik ihop degen i tre delar pa langden.
Skar degen i ca 3 cm breda bitar. Skar ett djupt jack i bitarna och snurra ihop till
snurror. Lagg snurrorna pa bakpapperskladda platar. Pensla med uppvispat agg och
|at jasa ytterligare ca 15 min utan bakduk.

5. Satt ugnen pa 225°. Stro parlsocker pa bullarna.

6. Gradda mitt i ugnen 12—-15 min. Lat bullarna svalna pa galler.



Blabars- och vaniljbullar
Ingredienser 35 -40 bullar

100 g smor
5dl mjolk, (3 %)
50¢g jast
1dl strosocker
1 krm salt
12-13 dl  vetemjdl, (720-780 g)
Fyllning:
150 g smor, rumsvarmt
1 msk kardemumma, mald
0,5dl vaniljsocker, akta
1 dl blabarssylt, fast
Pensling:
agg
Garnering:
parlsocker
Tillagning

For basta resultat, valj en riktigt fast blabarssyilt.

1. Smalt smoret i en kastrull. Tillsatt mjélken och lat blandningen bli 37°.

2. Smula jasten i en bunke och stro dver socker och salt. Ror tills jasten blir flytande.
3. Hall i mjolk- och smorblandningen och blanda val. Tillsatt mjolet lite i taget och
arbeta degen smidig i hushallsassistent eller for hand 5-10 min.

4. Lat degen jasa under bakduk ca 30 min.

5. Gor fyliningen nar degen jaser. Blanda smor, kardemumma och vaniljsocker.
Blanda i blabarssylten.

6. Dela degen i 4 delar. Kavla ut degbitarna till rektanglar, ca

15 x 25 cm. Bred pa blabarssmor. Rulla ihop degen och skar i bitar. Lagg bitarna
med snittytan uppat pa platar med bakplatspapper. Lat jasa dvertackta ca 15 min.
7. Satt ugnen pa 250°. Pensla bullarna med uppvispat agg och stré éver parlsocker.
Gradda mitt i ugnen 8-10 min. Lat svalna pa galler.



Mandelkubbar med extra mandel

Ingredienser 20 stycken
50¢g s6tmandel, (en knapp dl)

12 st bittermandlar
125 g smor
2dl strosocker
1 st agg
1 dl filmjolk
5dl vetemjdl, (300 g)
2 tsk hjorthornssalt
Pensling:

agg
Garnering:

2 msk sotmandel, hackad
2 msk parlsocker

Tillagning

Gammaldags kakor som blir lite mer knapriga tack vare den hackade mandeln.
Bittermandeln kan ersattas med hushallsarom med bittermandelsmak. Pa flaskan
star hur mycket man ska ersatta med.

1. Satt ugnen pa 200°.

2. Hacka sétmandeln. Riv bittermandeln pa rivjarn. Rér smoér och socker porost.
Tillsatt agg och filmjoélk. Blanda mjol och hjorthornssalt och ror ner i smeten
tillsammans med s6tmandel och bittermandel.

3. Klicka ut smeten till avlanga bullar pa bakpapperskladda platar. Pensla med
uppvispat agg och strd éver mandel och parlsocker.

4. Gradda mitt i ugnen ca 12 min. Lat kubbarna svalna pa galler.
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