
Smält smöret 
och tillsätt 
mjölk. Låt 
det bli 
fingervarmt.

Smula ner jästen 
i en bunke. Häll på 
degvätskan och rör 
tills jästen löst sig.

Skär varje rulle i 20 bitar, 
lägg i bull-
formar.

Låt bullarna jäsa 
under bakduk ca 30 min. 
       Sätt ugnen på 200
       grader.

Pensla med 
uppvispat ägg och strö över pärlsocker.

Grädda mitt i ugnen 
ca 8 minuter. Låt bullarna svalna 
under duk på galler. Frys gärna in.

Rör samman smör,
socker och kanel till 
fyllningen.

Knåda 
degen igen, dela i två 
bitar. Kavla ut bitarna 
till ca 20 x 50 cm. 
Bred på fyllningen 
och rulla ihop.

Tillsätt salt, socker, 
kardemumma, ägg och det 
mesta av mjölet. Knåda 
degen smidig. Låt jäsa 
under bakduk ca 
30 minuter.

(40 stycken)

Du behöver:

150 g smör eller margarin
5 dl mjölk
50 g jäst (1 paket)
1/2 tsk salt
1 dl socker
2 tsk malen kardemumma
1 ägg
15-16 dl vetemjöl

Fyllning:
125 g smör eller margarin
1 1/2 dl socker
2 1/2 tsk kanel

Pensling och garnering:
uppvispat ägg
pärlsocker

Ugn: 200 grader 
i ca 8 minuter

gör så här:
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