Ur boken "Glutenfritt — gott och enkelt”, Margareta Elding-Pontén, 2014

Semlor eller fastlagsbullar

Semlor, fastlagsbullar, hetviigg... Namnen éir manga liksom &sikterna om hur bullarna

ska fyllas och idtas. Gemensamt for alla dr dock att fyllningen idr viktig. Bullarna bakas

girna extra luftiga och fluffiga som kontrast till den maffiga mandelmassefyllningen.

Riktigt lidtta och luftiga blir bullarna med hjorthornssalt i degen.

Till 15 stora eller 30 smé bullar

50 g jdst for sota degar
150 g smor

5dlmjolk

2 msk (20 g) fiberhusk

1dl (100 g) kvarg/kesella

4 tsk kardemumma

2dgg

1dl(90 g) socker

(1 tsk hjorthornssalt)
§40-890 g glutenfritt basmjél
V5 tsk salt

YVauppvispat dgg

Smula jisten i degbunken. Smilt sméret i en
kastrull och tillsitt mjolken forsiktigt under om-
rorning, s att smoret inte blir sa kallt att det stelnar.
Lat blandningen bli 37 °C, hill den 6ver jisten och
ror tills jisten har 16st sig. Vispa ner fiberhusk och
13t blandningen st i 10 minuter sa att fiberhusken
hinner svilla.

Tillsitt kvarg/kesella, kardemumma, dgg, socker,
eventuellt hjorthornssalt och det mesta av mjolet
och kndda en god stund. Tillsitt salt och resterande
mjol tills degen stannar och inte faller ithop niir man
slutar att bearbeta den. Degen ska bara vara lite
klibbig nér man kinner pa den. Det sista klibbiga
gir bort vid jisningen. Lt jdsa under bakduk i
15-20 minuter.

Stjilp upp degen pa bakbordet, skiir i bitar och
forma till bullar i hinderna. Ligg bullarna pa
bakplitar och it dem jisa i cirka en timme, tills de
direkt fjadrar tillbaka niir man trycker forsiktigt pa
dem.

Pensla med dgg for att ge bullarna fin firg. Gridda
i 175 °C med varmluft i cirka 810 minuter for

de stora bullarna och 5—6 minuter f6r de sma. Lt
svalna pé galler under bakduk.

Jag anvinder Finax mjélmix som glutenfritt basmjél. Annat mjél kan ocksda ga bra, men méngd

och smak kan bli annorlunda.



Fyllning till 4 stora bullar

cirka 200 g mandelmassa
Y22 msk mjolk eller griadde
1 dlvispgrddde

5 tsk vaniljsocker

lite florsocker
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Skir av 6versta biten av bullarna och spara som ett
lock. Grép ur inkrdmet i bullarna och blanda med
mandelmassan till en slit, tjock massa. Tillsitt lite
gridde (vispad eller ovispad) och/eller mjolk for att
fa en lagom och smidig konsistens pd massan. Fyll
bullarna med massan. Vispa gridden med vanilj-
sockret och ligg ovanpd mandelmassesmeten. Tick
med locken. Pudra 6ver florsocker som dekoration.




