Ingredients

Deg

560g vetem;jol
240g varm mjélk
100g strésocker
70g osaltat smor
(rumstempererat)
10g torrjast

2 &gg

2 tsk salt

1/4 tsk bakpulver

Fylining

1509 krossade Biscoff kakor

1509 farinsocker

100g osaltat smor, smalt

Topping

4-5 tbsp smalt Biscoff kakkram

2 tsk florsocker

Kanelbullar med Biscoff®

10 steps
12 servings

Mjuka och oemotstandligt goda bullar med Biscoff kakkram
och krispiga kaksmulor i varje tugga. De héar kanelbullarna
kommer alla att alska!

Preparation

Hall 6ver den varma mjélken till en matberedare (med visptillsats) och
stro Over jasten. Blanda med en sked och lat std i 5 minuter tills den ar
skummig. Tillsatt agg, smor och socker. Blanda val.

Byt ut vispen mot degkroken. Tillsatt saltet och mjolet i omgangar, och
borja med 3/4 av mjolet. Tillsatt resten endast vid behov. Knada degen
pa hog hastighet i 7-10 minuter. Degen ska vara latt klibbig och
fortfarande fastna nagot pa bunkens sidor, vilket &r helt normalt. Tillsatt
inte mer mjol i detta skede.

Lagg degen i en stor skl och tack 6ver med en handduk. Stéll den pa
en varm plats och lat degen jasa till dubbel storlek (30-45 min).

Blanda den krossade Biscoffkakan med farinsocker och smalt smor.

Mijola arbetsbéanken och kavla ut degen med en kavel till en rektangel.
Fordela Biscoff-kakblandningen jamnt ovanpa med en spatel (lamna
en liten lucka i botten av degen tom eftersom degen klibbar fast vid sig
sjalv och du bor fa battre virvlar i slutet).

Rulla degen tatt (fran langsidan) till en jamn och fin rulle.

Skar 12 jamna bitar med en vass kniv och lagg dem pa en smord
ugnsplat (valfritt: i form av en julgran). Tack éver platen och lat rullarna
jasa till dubbel storlek (20-30 min).

Forvarm ugnen till 170°C.

Stall in i ugnen i 20-25 minuter tills rullarna ar latt bruna och
mittrullarna ar genombakade.Ta ut dem och Iat svalna lite.



10 Varm Biscoff kakkram i mikrovagsugnen tills den ar rinnig. Hall eller
bred éver rullarna. Servera medan de fortfarande &r varma och toppa
med florsocker!



