


NORDIC PAPERBULLEN

Ingredienser

Deg

500 ¢ Mjolk

60g Jast

10759 Vetemjol

2009 Smor

200 g Strosocker

2 tsk Grovmalen
kardemumma

12 g Salt

Smorfylining

3709 Smor

1159 Strosocker

304g Vaniljsocker

60 Maizenamjol

Y tsk Salt

Sa har gor du

Ta den kylskapskalla mjolken och blanda ut
jasten i den. Tillsatt 6vriga ingredienser och
knada ordentligt och lange sa att en bra
glutenstruktur uppstar. Det tar ca 12-15 min
beroende p& maskin och vetemjol.

Platta ut degen pa ett bakplatspapper och
lagg pa en plat eller lAangpanna. Frys degen
I ca 30-40 min. Under tiden gor du
smorfyllningen och blandar ihop
ingredienserna till en mjuk, bredbar massa.

Tillverkning av bullen

Ta ut degen fran frysen. Den ska vara hart
kavlingsbar men inte frusen. Kavla ut
degen och bred pa smérfyliningen. Gor ett
treslag. Kavla ut degen igen och gor knyten
eller knutar av bullarna. Stall bullarna i
lamplig pappersform.

Jas bullarna i en avslagen ugn med en
langpanna varmvatten i botten (ca 30-35°C)
tills det nasta blir dubbelt sa stora. Ta ut
bullarna ur den avslagna ugnen och satt
ugnen pa 215°C. Pensla bullarna och stré
parlsocker 6ver dem. Nar ugnen natt
onskad temperatur ar det dags att satta in
bullarna.

Sank temperaturen till 200°C och gradda
bullarna tills de fatt en vacker farg (ca 12-
16 min, beroende pa ugn).



