Vasaloppssnurror

Ingredienser 28 bullar

0g jast

2,5dl vatten

250 g rumsvarmt smor
1dl strosocker

2 st agg

13 dl vetem;jol, (ca 775 g)
2 tsk bakpulver

1 tsk salt

Fyllning:

50g mandelmassa
50g rumsvarmt smor
0,5dl strosocker
0,5dl blabéarssylt
Garnering:

100 g smor

2dl strosocker
Tillagning

Fluffiga bullar fyllda med bade blabar och mandelmassa. Vill du frysa bullarna goérs det innan
de doppas i smor och socker.

1. Smula jasten i en bunke. Varm vattnet till fingervarmt, 37°. Hall vattnet dver jasten och ror
tills den I6st sig. Ror smoret smidigt med sockret, garna med elvisp. Blanda ner
smorblandning och agg i bunken.

2. Blanda mj6l med bakpulver och salt och hall ner i bunken. Arbeta till en smidig deg tills
den slapper bunkens kanter. | maskin ca 5 min, fér hand ca 10 min. Lat degen jasa dvertackt
ca 40 min.

3. Riv mandelmassan och blanda med smdr och socker.

4. Ta upp degen pa mjolad arbetsbank och dela den i 2 bitar. Kavla ut varje bit till en
rektangel, ca 20 x 55 cm. Bred mandelfyllningen pa den ena degbiten och bred 6ver
blabarssylt. Lagg pa den andra degrektangeln och tryck {ill.

5. Skar degplattan i ca 2 cm breda remsor. Tvinna remsorna till snurror och lagg dem pa
bakpapperkladda platar. Lat jasa dvertackta i ca 30 min.

6. Satt ugnen pa 250°. Gradda bullarna mitt i ugnen 8-10 min. L&t svalna pa galler.

7. Smalt smoret i en kastrull eller i mikrovagsugn. Pensla bullarna férst i smor och doppa
dem sedan i socker. Servera.
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