KIKKOMAN'

Kanelbullar med paron och valnotter

Total tid 120 Min. 15 Min. Tid for forberedelse 25 Min. Tillagningstid 80 Min. Vilotid

Naringsinnehall (per portion):
1.812 kJ / 433 kcal

INGREDIENSER

9 Portioner

Deg:

420g vetemijol

78 torkad jast

20¢g strosocker

2 agg

180 ml karnmijolk, (kan ersattas
med Kefir)

125 ml rapsolja

Fyllning:

40g smor

Log strosocker

1 apelsin (for rivet skal)

1 msk kanel

1 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

Dessutom:

2 paron

50g valnotter
2 msk aprikossylt

Fett: 23 g Protein:9,58
Kolhydrater: 47 g

FORBEREDELSE

Steg 1

420 g vetemjol - 7 g torkad jast - 20 g strosocker -
2 dgg - 180 ml karnmjolk (kan ersattas med Kefir)
- 125 ml rapsolja

Sikta mjolet och blanda det med socker och jast.
Vispa karnmjolk eller kefir med agg och rapsolja.
Blanda alla ingredienserna, knada ihop till en
smidig deg och stall at sidan tills den fordubblats i
storlek.

Steg 2

40 g smor - 40 g strosocker - 1 apelsin (for rivet
skal) - 1 msk kanel - 1 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

Smalt smoret till fyliningen och blanda det med
socker, kanel, apelsinskal och Kikkoman sojasas.

Steg 3

2 paron - 50 g valnotter

Kavla ut den jasta degen till en stor rektangel. Bred
ut kanelfyliningen ovanp3, stro over valnotter och
tarnade paron. Rulla ihop den till en tjock rulle och
forsegla forsiktigt kanterna. Skar ca 3 cm tjocka
skivor med en vass kniv.

Steg 4

2 msk aprikossylt

Lagg rullarna bredvid varandra pa en
bakplatspapperskladd plat. Gradda i ca 25 minuter i
180 grader. Pensla dem direkt efter graddningen
med aprikossylt
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