Grunddeg till klassiska semlor

Ingredienser 26 semlor

150 g smor

5dl mjolk

50 g jast

1,5dl strosocker

2 tsk kardemumma, stott
0,5 tsk salt

15dl vetemjdl, (ca 900 g)

Tillagning

En Iatt och luftig semla med kardemummasmak.

1. Smalt smoret. Tillsatt mjolken och varm blandningen till 37 grader. Smula ner
jasten i en bunke och ror tills jasten 10st sig. Tillsatt socker, kardemumma, salt och
nastan allt vetemjol, spara lite till utbakningen. Arbeta ihop till en deg och knada den
ca 5 min i kdksassistent eller 10 min for hand. L&t degen jasa dvertackt i 40 minuter.

2. Ta upp degen pa mjolad arbetsbank och dela i 26 bitar. Rulla till runda bullar och
lagg dem pa platar med bakplatspapper. Lat jasa dvertackta ca 30 minuter. Satt
ugnen pa 225 grader.

3. Gradda bullarna mitt i ugnen ca 10 minuter tills de har blivit gyllenbruna. Lat kallna
pa galler.
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