Kanelbullensdag, den 4 oktober!

Egen hemsida!

Kanelbullen ar sd populér att den har en egen hemsida!
Har kan du hitta recept, artiklar och fa massa inspiration.
http://kanelbullensdag.se/

4 saker du inte visste om kanelbullar
Kanelbullen kommer fran Sverige och uppfanns i boérjan av 1900-
talet.

1950-talet slog kanelbullen igenom pa riktigt.

Kanelbullens dag infordes ar 1999 och firas arligen i bade Sverige
och Finland

Varje ar saljs ungefar 7 miljoner bullar pa Kanelbullens dag. Manga
bakar dven bullar sjdlva hemma i sina kok. Tank hur manga bullar
det blir ssammanlagt!

Kanelbulle for de med dysfagimaltid!
RoOr smor, socker och kanel mjukt. Bred emellan Findus "pannkaksplatt”,
dekorera med kanel och skar i mindre bitar!




Leila Lindholms kanelbullar, ca 28 stycken:

Deg: Fyllning:

1 msk kardemummakarnor 200 g mjukt smor 100 g farskost

2 dl mjolk 1 dl rdsocker

1 dl vispgradde 1-2 msk kanel

50 g farsk jast (den bla varianten) 1 krm vaniljpulver

11/2 dl strosocker

1/2 tsk salt Agg till pensling

100 g mjukt smor 1/2 dl sirap + 1 msk vatten

1 ekologiskt agg Strosocker och mortlad kardemumma
Cirka 11 dl vetemjol special till garnering (efter graddning)

Gor sa har:

1. Stot kardemummakarnorna fint i en mortel.

2. Smula ner jasten i en bunke och 16s den med kall mjolk, gradde,
strosocker, salt, smor och agg.

3. Tillsatt lite vetemjol i taget och arbeta samman tills degen i maskin borjar
slappa fran kanten av bunken. Kndda i minst 20 minuter. Spara lite mjol till
utbakningen.

4.]as degen i bunken under bakduk till dubbel storlek i cirka 60 minuter.

5. Satt ugnen pa 200 grader.

6. Stjalp upp degen pa ett mjolat bakbord och tryck forsiktigt ut vetedegen
(utan att knada den) till en avlang platta, cirka 2 cm tjock.

7. Bred smoret pa degen och stro éver rasocker och kanel - blandat med
vaniljpulver.

8. Vik degen till ett dubbelvikt ark och skar en bit som du sedan skar ett snitt
i sa det ser ut som ett par byxor.

9. Tvinna byxbenen och snurra ihop till en knut. Lagg pa en plat med
bakplatspapper med dndarna nedat (under knuten).

10. Jas under bakduk till dubbel storlek (cirka 45 minuter).

11. Pensla bullarna med uppvispat agg.

12. Gradda bullarna i mitten av ugnen i cirka 10 minuter.

13. Pensla kanelbullarna med sirap utblandat med lite vatten och stro6 direkt
over strosockret blandat med mortlad kardemumma.




