Ta upp en bit deg med
mjolade fingrar. Degen ska
mjukt dala nerat samtidigt som

GF = nar man nastan kan se
igenom degen. Om inte:
kor degen 5 min till.
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GLUTENFONSTRET

den ska halla ihop.

1. Blanda alla ingredienser till bullarna
i en degberedare.

2. Knada degen pa lag hastighet 10 minu-
ter, kolla glutenfonstret (se ovan). Lat
degen vila 1 timme.

3. Satt ugnen pa 225 grader.

4. Forma degen till runda bullar som vager
50-60 g styck. Satt dem pa en plat
med bakplatspapper. Lat jasa 30 min.

5. Knack ett agg i en skal och blanda med
1 krm salt (enklare att pensla). Pensla
bullarna och gradda dem 7 minuter.

6. Rostad mandelmassa: Mixa mandel och
socker till en massa i matberedare tills

JANUARI

BULLAR

» 700 g vetemjol special

* 50 g farsk jast

* 1 dl strosocker

3 dl vatten

* 200 g rumstempererat smor
* 2 3gg (1 agg for pensling)

e 1 tsk salt

* 1 msk bakpulver

* 2 msk grovt mortlade
kardemummakarnor

ROSTAD MANDELMASSA

¢ 200 g skallad och rostad mandel
200 g florsocker

e 2-3 msk vatten

SLOVISPAD GRADDE

e 3 dl vispgradde

» florsocker

du ser att massan borjar slappa lite av
oljan fran mandeln. Tillsatt hett vatten
i sma mangder och mixa igen till en
kramig massa.

7. Rulla mandelmassan till en tjock korv.

Plasta in och lat stelna i kylen.

8. Vispa gradden tills den far mjuka toppar,

alltsad sa slott du kan. Hall den i en
spritspase.

. Skar mandelmassan i skivor. Klipp upp

trekanter i bullarna och lagg i mandel-
massa. Toppa med gradde och sist pa
med locket. Pudra dver lite florsocker
och njuut.
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