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. Ta fram vagen och degbunken till degberedaren.
Lagg alla ingredienser i bunken, kor ldngsamt i
10-15 minuter till en smidig bulldeg.

. Gor ett glutentest (se ovan), kor degen lite till om
det behdvs.

. Lat degen vila 30 minuter. Blanda under tiden
ingredienserna till fyllningen, gor vaniljkramen
och satt ugnen pa 220°.

. Tillbaka till degen: Kavla ut till en stor rektangel
och bred pa fyllningen, rulla ihop och skar cirka
4 c¢cm breda bullar.

. Smora en springform som ar 24 cm i diameter, lagg
bullarna glest. Lat dem jasa 1 timme.

. Pensla med uppvispat agg och spritsa ner cirka

2 msk vaniljkram i varje bulle. Stro dver parlsocker

och mandelspan.

Gradda langst ner i ugnen cirka 35 min.

Bullarna som blir dver lagger du i bullformar och

Sorbergs/Surbergs

BULLDE

Ta upp en bit deg med

lade fingrar. Degen ska

mjukt dala nerat samtidigt som

den ska halla ihop.

GF = nar man nastan kan se
igenom degen. Om inte:

kér degen 5 min till.

G

» 700 g vetemjol

* 300 g kallt vatten

» 120 g strosocker

* 100 g rumstempererat smor

* 14agg

e 1% tsksalt

e 2 msk mortlade kardemummakarnor
» 50 g farsk jast

FYLLNING

e 125 g mandelmassa

¢ 125 g rumstempererat smor
e 1 msk malen kanel

PENSLING OCH GARNERING
1499

1 dl parlsocker

* 1 dl mandelspan

VANILJKRAM

» 1 vaniljstang

» 3 dl mjolk, 3%

e 15 dl strosocker

e 3 agqgulor

* 1 % msk maizena

gor sockerbullar av! Baka dem som du brukar fast
utan att pensla med agg. Baka 7 minuter i mitten av
ugnen, de ska vara "brittiskt bleka” Ta ut ur ugnen,
pensla med smalt smor och doppa dem direkt i
strosocker.

VANILUKRAM

1

. Dela vaniljstangen pa langden. Koka upp mjolken

med vaniljstang och socker, lat dra vid sidan av
spisen 10 minuter.

. Vispa ihop dggulor och maizena i en skal. Hall den

varma vaniljmjolken over dggblandningen och ror
om. Hall tillbaka sasen i kastrullen och koka under
kraftig vispning till en tjock kram.

. Hall upp i en bred form, tack med plastfolie och lat

kramen svalna i kyl.

. Nar kramen dr kall, skopa ner den i en spritspase (ta

bort vaniljstangen).
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