Christinas Q-bullar

Dessa bullar tar lite tid att géra men ar riktiga festbullar. Med &gg och socker i degen. Och en fyllning
som smakar mera. Med mandel och péarlsocker pa toppen.

Q-bullarna blir faktiskt lika goda som det later.

Det har behdvs till ca 30 bullar:

2 dl mjolk

4 dl vetemjol

50 g jast

200 g rumsvarmt margarin
1 dI strésocker

3agg
ca 6 dl vetemjol

Till fyllningen:
150 g margarin

1 1/2 dl strésocker 1
tsk vaniljsocker

Till pensling:
1 uppvispat &4gg

Till garnering:
Flagad mandel och ev. parlsocker

Sa har gér man:
1. Smula jasten i en bunke. Varm

4.

. Arbeta

mjolken till fingervarme, ca 37
grader. Hall den dver jasten och ror
om. Tillsatt 4 dl mjol och arbeta
ihop till en deg.

Stall bunken p& varm och dragfri
plats och It degen jasa 30 minuter
under duk eller plast.

sedan in  margarinet,
sockret, aggen och sist mjolet.
Borja med 5 dl. Degen far inte
arbetas for mycket. Tillsatt ev.
ytterligare vetemjol.

Rér ihop ingredienserna till
fyllningen.

5. Stall folieformar pa en plat.

Dela pa fyllningen och lagg en
klick i botten pa varje form.

. Tag upp degen pad mjolat bakbord.

Dela degen i tvd delar. Forma
dessa till 1angder och dela dem i
bitar. Forma degbitarna till bollar
och l&gg i formarna.

7. Tryck ner resten av fyllningen i

mitten av bullarna. Anvand tva
teskedar eller klipp ett jack i bullen
och stoppa ner fyllningen.

. Jas bullarna val, ca 60 minuter

under duk eller 40 minuter i
varmeskap.

. Medan degen jaser, varm ugnen till

250 grader. Pensla med &gg och
strd flagad mandel och parlsocker
Over. Gradda i omkring 8 minuter.

Lycka till!
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