


Laktos- & nétfria semlor med

bar

4 port.

Ingredienser:
Bullar

4,5 dl mjolk laktosfri

75 gram smor laktosfritt
25 gram smor laktosfritt,
rumstempererat

50 gram jast for sota
degar

2 krm salt

1,5 tsk kardemumma
malen

1 dI strésocker

2 msk sirap ljus

0,8-1 liter vetemjol

agg for pensling
Semlor

5 dl vispgraddelaktosfri
Hallonfyllning

2 msk strosocker

3 dl hallon farska

1dl vispgradde laktosfri,
hart vispad
Semmelbréd

Gor sa har:

Smalt 75 g av smoret och varm med mjolken
tills det blivit 37°C. Smula jasten och ror

ihop med smoér/mjélken. Fortsatt och rora i
socker, sirap, salt, kardemumma och resten
av smoret. Sikta sedan i mjolet lite i taget, tills
den kanns kladdig men lossar fran sidorna,
arbeta degen i hushallsmaskin eller fér hand

i 5 minuter. Lat jasa pa dragfri plats under
bakduk till dubbel storlek - ca 45 minuter.

Satt pa ugnen pa 220°C. Hall ut degen pa
mjolat underlag och arbeta nagon minut. Dela
till 10-12 stycken bullar och lagg pa en smord
plat. Lagg pa bakduk och lat jasa 30 minuter.
Pensla med latt uppvispat 8gg.Gradda i mitten
pa ugnen tills de fatt fin farg ca 10-15 minuter.
Lat svalna innan du bygger dina semlor. Skar
bort toppen pa semlan och grop ur ett hal ur
bullen. Blanda detta med hallon, socker och
vispgradde och lagg tillbaka i semlan. Vispa
gradde (laktosfri vispgradde vispas bast
kylskapskall) och lagg i semlan, lagg pa hatten
och pudra éver med florsocker. Garnera garna
med farska bar.
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