¥ BAKELS www.bakelssweden.se
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

KATEGORI

Bageri, Industri, Konditori
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FARDIG PRODUKT

Dessert, Kondis, Specialbrod,
Vetebrod
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SEMLA

INGREDIENSER

Grupp Deg

Vetemjol Extra 2.400
Vatten 1.000
Socker 0.400
Bakels Rollex 0.280
Bakels Torrjast 0.050
Kardemumma, malen 0.015
Salt 0.010

Total vikt: 4.155

Grupp Fyllning

Bakels Semlefyllning Viktoria 3.000
Total vikt: 3.000

Grupp Topping

Florsocker 0.050
Total vikt: 0.050


https://www.bakelssweden.se/recipe-category/bageri/
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/industri/
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4721
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4409
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4957
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4973
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4752
https://www.bakelssweden.se/produkter/rollex-for-vetebrod/
https://www.bakelssweden.se/produkter/torrjast/
https://www.bakelssweden.se/produkter/semlefyllning-viktoria/
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ARBETSBESKRIVNING

1: Vag upp samtliga ingredienser och blanda i ca 5 min langsamt ,5 min snabbt till en smidig deg.
2: Vag upp i lampliga bitar och lat degen vila i 15 min.

3: Gor sma bullar och sétt dem pa plat.

4: Jas dem i jas skap i ca 60 min.

5: Baka av i 200C ica 7 min

6: Lat bullarna svalna ordentligt innan du klipper eller s&gar en hatt.

7: Fyll halet med Bakels Semlefylining, och spritsa en krans av nyvispad gradde.

8: Satt pa locket och pudra med florsocker.



