
Smula jästen i en degbunke. Värm 
vattnet fingervarmt, häll i bunken 
och rör ut jästen.

Tillsätt övriga ingredienser. Arbeta 
in mjölet sist.

Ta inte i mer mjöl än vad som anges. 
Degen ska vara lite kladdig men 
ändå gå att forma.

Låt jäsa under 
bakduk i ungefär 30 minuter.

Ta upp degen på mjölat bakbord. 
Forma två tjocka längder. Skär i 12 
eller 18 delar. Lägg bitarna på plåt.

Låt jäsa under duk i cirka 20 min.

Pensla bullarna med vatten och strö 
över solroskärnor.

Grädda mitt i ugnen tills bullarna 
fått fin färg. Cirka 13 minuter för 
stora bullar. Kortare tid 
för mindre bullar.

Sätt ugnen på 250 grader.

(12 stycken stora 
eller 18 stycken 

små bullar)

DU BEHÖVER:

50 gram jäst

5 dl vatten
 
5 dl finrivna morötter

250 gram keso

2 tsk salt

1 msk olja

Knappt 2 l mjöl

ATT STRÖ ÖVER:
1 dl solrosfrön

gör så här:

Hembakade bullar 

går utmärkt att 

frysa. Eftersom 

det inte finns några 

konserveringsämnen 

i hembakade bullar 

kan de bli lite torra 

efter någon dag 

annars.
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