Krambullar

L6jligt enkla att baka och ofattbart goda!

Antal 25 st

Ingredienser

1 pkt (50 g) rod jast
100 g smor

3 dI mjolk

% tsk salt

1 dl socker

2 tsk kardemumma
9 dl vetemjdl

Fyllning:
2 dl marsankram

1 agg till pensling
Smalt smor
Strosocker

Gor sa har
Smula ner jasten i en bunke. Smalt matfettet i en kastrull och tillsatt mjolken.

Lat blandningen bli fingervarm, 37 grader. Hall degvatskan 6ver jasten och ror
om sa att den léser sig.

Tillsatt salt, socker, kardemumma och 2/3 av mjolet. Arbeta degen kraftigt till
den blir blank och smidig . Jas ca 30 min (till dubbel storlek).

Ta upp degen pa ett mjolat bakbord. Tillsatt mer mjol om det behovs och
arbeta degen smidig. Gor 25 runda bullar av degen. Fyll en sprits med
marsansasen, fyll varje bulle med kram. Lat bullarna jasa ytterligare ca 10 min.
Varm ugnen till 250 grader.

Pensla bullarna med uppvispat &gg och gradda mitt i ugnen i 5-10 min. Efter
graddningen penslas bullarna med smélt smor eller margarin och doppas i
socker. De gar utmarkt att frysa, men gor da det direkt efter graddning (innan
pensling av smor och doppning i socker).
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