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BULLDEG

• 700 g vetemjöl
• 300 g kallt vatten
• 120 g strösocker
• 100 g rumstempererat smör
• 1 ägg
• 1 ½ tsk salt
• 2 msk mortlade kardemummakärnor
• 50 g färsk jäst

FYLLNING
• 125 g mandelmassa
• 125 g rumstempererat smör
• 1 msk malen kanel

PENSLING OCH GARNERING
• 1 ägg
• 1 dl pärlsocker
• 1 dl mandelspån

VANILJKRÄM
• 1 vaniljstång
• 3 dl mjölk, 3%
• ½ dl strösocker
• 3 äggulor
• 1 ½ msk maizena

1. �Ta fram vågen och degbunken till degberedaren. 
Lägg alla ingredienser i bunken, kör långsamt i 
10–15 minuter till en smidig bulldeg.

2. �Gör ett glutentest (se ovan), kör degen lite till om 
det behövs.

3. �Låt degen vila 30 minuter. Blanda under tiden 
ingredienserna till fyllningen, gör vaniljkrämen 
och sätt ugnen på 220o.

4. �Tillbaka till degen: Kavla ut till en stor rektangel 
och bred på fyllningen, rulla ihop och skär cirka 
4 cm breda bullar.

5. �Smöra en springform som är 24 cm i diameter, lägg 
bullarna glest. Låt dem jäsa 1 timme.

6. �Pensla med uppvispat ägg och spritsa ner cirka 
2 msk vaniljkräm i varje bulle. Strö över pärlsocker 
och mandelspån.

7. �Grädda längst ner i ugnen cirka 35 min.
8. �Bullarna som blir över lägger du i bullformar och 

gör sockerbullar av! Baka dem som du brukar fast 
utan att pensla med ägg. Baka 7 minuter i mitten av 
ugnen, de ska vara ”brittiskt bleka”. Ta ut ur ugnen, 
pensla med smält smör och doppa dem direkt i 
strösocker.

VANILJKRÄM
1. �Dela vaniljstången på längden. Koka upp mjölken 

med vaniljstång och socker, låt dra vid sidan av 
spisen 10 minuter.

2. �Vispa ihop äggulor och maizena i en skål. Häll den 
varma vaniljmjölken över äggblandningen och rör 
om. Häll tillbaka såsen i kastrullen och koka under 
kraftig vispning till en tjock kräm.

3. �Häll upp i en bred form, täck med plastfolie och låt 
krämen svalna i kyl. 

4. �När krämen är kall, skopa ner den i en spritspåse (ta 
bort vaniljstången).

GLUTENFÖNSTRET
Ta upp en bit deg med 

mjölade fingrar. Degen ska 
mjukt dala neråt samtidigt som 

den ska hålla ihop.  
GF = när man nästan kan se 

igenom degen. Om inte:  
kör degen 5 min till.

Sörbergs/Surbergs


