Morotssemlor

30 st

Ingredienser:
Semmelbullar
200 g mordétter
7-8 dl vetemjol
50 g smor

2 dI mjolk

25 g jast

0,5 dI strosocker

1 st agg

1 tsk kardemumma

0,5 tsk salt
Pensling

1 st agg
Fyllning

1 dl inkram, fran bul-

larna

200 g mandelmassa

6 msk mjolk
5 dl vispgradde
florsocker

Gor sa har:

Semmelbullar

Skala och koka mordtterna i ca 10 minuter.
Lagg dem i en mixer och mixa till en puré.
Smalt smoret i en kastrull. Tillsatt mjolken och
varm till 37°C. Hall degvatskan déver jasten
och ror tills den I16st upp sig. Blanda ner
socker, agg, kardemumma, morotspuré och
salt. Tillsatt det mesta av mjolet, spara lite till
utbakningen. Arbeta degen ca 5 minuter. Lat
den jasa 6vertackt 40 minuter. Ta upp degen
pa mjolad bank och knada den smidig. Dela
degen i 28-30 bitar. Forma varije bit till en slat
bulle och lagg pa en plat med bakplatspapper.
Lat jasa dvertackta 30 minuter. Satt ugnen pa
250°C. Pensla bullarna med uppvispat agg.
Gradda i mitten av ugnen ca 6 minuter. Lat
svalna pa galler.

Fyllning

Skar av ett lock pa varje bulle. Grop ur lite

av inkramet. Riv mandelmassan pa rivjarn
och blanda med inkramet och mjélken. Lagg
fyliningen i bullarna. Vispa gradden och
spritsa eller klicka pa bullarna och lagg pa

__locken. Pudra lite florsocker 6ver bullarna.
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