


Kanelbullar med dadlar och

applen

42 st

Ingredienser:

50 g jast

5 dl mjolk

1 msk kardemumma
12 st dadlar, urkarnade
12-13 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

100 g smor

0,5 tsk salt
Dadelkram

100 g dadlar, blétlagda
50 g smor, rumsvarmt
2 msk kanel

Fyllning

2 st applen

Topping

1 st agg

mandelspan

Gor sa har:

Smula jasten i en bunke. Smalt smoret i
en kastrull. Mixa mj6élken med dadlarna i
en mixer tills du far en s6t mjolk, blanda
ihop med smodret. Blandningen ska vara
max 37°C. Blanda ihop smormjélken med
jasten och ror om tills jasten 16st upp sig.
Tillsatt resten av ingredienserna till degen
och arbeta till en smidig deg. Lat jasa
Overtackt i ca 40 min.

Mixa ingredienserna till dadelkramen till en
jamn smet.

Klyft, skar bort kdrnhuset och skar applena
i sma skivor.

Kavla ut degen till 2 rektanglar. Bred

pa fyliningen och lagg pa appelbitarna.
Rulla ihop till rullar och skar i skivor. Lagg
skivorna i bullformar. Lat jasa 30 min.

Satt ugnen pa 225°C.
Pensla bullarna med uppvispat 4gg och

stod 6ver mandelspan, gradda i mitten av
ugnen i 8-9 minuter. Lat svalna pa galler.
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