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Kanelbullskultur på Röhsska museet
 

I år flyttade kanelbullen in på museum ­ Röhsska museet i Göteborg. Sveriges enda museum för design­ och konsthantverk. Museet som visar det
yppersta inom industri och hantverksproduktion. Det var den 4 oktober, på bullens födelsedag. Det känns spännande och alldeles riktigt att tänka på
kanelbullen som en del av vårt kulturella matarv. Och att själva bakningen är ett hantverk och en skön konst.
Det blev uppenbart när juryn i kanelbullsdesigntävlingen sammanträdde. I tävlingsbidragen såg vi många konstfulla former, en del urgamla i ny skepnad
men också helt nya. Vi såg skaparglädje i design och kreativitet i formspråk.
Ted Hesselbom, formgivare och museets chef, är mycket förtjust i kanelbullar och berättar om snäckformen. – Snäckan eller spiralformen är en slags
urform i naturen. För kanelbullen innebär den dessutom att man har något gott att äta hela tiden. Fyllningen följer ju med ända in till mitten! Jag vill
helst äta bullen nygräddad till mjölk, säger han.  

Bosse Wallberg, som arbetar med event på museet ingick också i årets jury för kanelbullsdesigntävlingen. Bosse är utbildad konditor och vi undrar vad
han anser om formen? ­ För mig betyder snäckformen mest en oslagbar produktionsform, att det är ett rationellt sätt att baka bullar på. Men själv
tycker jag nog att knuten är väl så god, säger Bosse. Nu för tiden har man ofta för mycket fyllning och pärlsocker på den vanliga snäckan. Min
favoritgarnering är hackad mandel blandat med pärlsocker.
Ted Hesselbom, vurmar för bröd och bakning. Kanske för att hans far arbetade som konditor en tid och kanske för intresset för form och vad den
innebär.– När mamma bakade bullar hemma och tyckte att de jäst färdigt brukade pappa säga, jäs dem lika länge till! Brödets form har självklart
betydelse för smakupplevelsen, säger Ted. Ett stort runt bröd som placeras i centrum/mitten av bordet som man delar på som en tårta, det betyder att
brödet är huvudsaken i gemenskapen. Ett avlångt bröd skär man i skivor och äter i enskilda bitar. Det varar länge men ger inte samma känsla av
gemenskap, anser han.

Ted Hesselbom ­ formgivare, bakfantast och Röhsska museets chef.
 
Men hur är det, får man ändra kanelbullens form eller är den helig? – Jag gillar inte heliga former över huvud taget, säger Ted Hesselbom. Bosse
Wallberg ser inte heller bullens form som helig. – En bit kanellängd är väl så gott och då kan man dessutom skära så mycket man vill ha. Till
kanelbullen ska det vara kaffe, det finns inget annat för mig, konstaterar Bosse Wallberg.
Ted Hesselbom får avsluta med en snabb trendspaning i tidens formspråk. ­ Just nu lever vi i en nyromantisk tid då vi också är lokalpatriotiska.
Formspråk och trender ligger nära det folkloristiska. Surdegsbröd är en del av den trenden, förklarar han. Under hela 1900­talet har vi varit emot det
nationalromantiska och hyllat det avskalat blonda. Nu tänker vi globalt och mixar gärna stilar i crossover. Många har dubbel etnicitet vilket vi ser i
modet – vi blandar t ex Kina och Indien med lokala kulturer och gör om lite så det passar. Vi lever i en orolig värld och vi har blivit romantiker igen. 
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Mingelbilder: Stefan Edetoft

 

Maffigt musei­mingel på Kanelbullens dag, Röhsska museet.

 

Här är alla pristagare i kanelbullsdesigntävlingen och juryns motiveringar:
Barn
1:a pris
G­ klaven av Emma Baltatzis, 15 år från Svedenskolan i Solna, ”den är
helt enkelt den vackraste och kopplingen till musik gör den bara ännu
charmigare”.
 
2:a pris
Glutenfri stjärnbulle av Alfrida Svennung, från klass 9 b Böskolan i
Göteborg.
”Den känns modern pga. av sin glutenfria ståndpunkt, formgivningen är
en enkel men genialisk utveckling av den traditionella snäckan”.
 
3:e pris
”Kanelbullen som hela juryn vill smaka på, den ser enormt läcker ut och
påminner om ett äppleknyte som är en bra association till kanel” och är
gjord av Kerstin Blom från Svedenskolan i Solna.
 
Hedersomnämnande, ett från varje jurymedlem
Bosse Wallberg, har valt ”en stor bulle som går att bryta i gemenskap
och den är galet färgglad”.  Av Jonny Winberg från Fredrika

Emmas G­klav
Emma Baltatzis G­klav kammade hem förstapriset i barnkategorin. Hon
går i Svedenskolan i Solna och hon har också skrivit den tänkvärda
texten:
 
Musiken har många sätt att påverka oss människor.
Den kan göra oss glada eller ledsna.  
Ge oss energi eller få oss att somna.  
Musiken kan också skapa stämningar.  
Eller hjälpa oss att hantera svåra situationer.  
Men en sak är säker.  
Musiken kommer alltid vara vår guide genom livet.  
Så njut av G­klaven med smak av kanel och socker.  
Istället för papper. 
 
Emma Baltatzis,15år,Svedenskolan i Stockholm.



Bremergymnasiet i Haninge.
 
Birgit Nilsson Bergström har valt rulltårtspaketet och cirkustältet för att
”de är vackra och hemlighetsfulla, vad kan de innehålla?”  Av Emelie
Lindström (3 år) och Emrik Lindström (6 år), Västra Frölunda.
 
Ted Hesselbom väljer en ”bulle med popcorn just för att han älskar
popcorn, den är innovativ och oväntad i smak och form”. Pontus
Andersson, åk 7 Kungsladugårdsskolan/Sannaskolan i Göteborg.
 
Vuxen
1:a pris
Kanelbulle på kanelstång/med handtag, ”smart drag att hålla i en
kanelstång som ger en extra kanelupplevelse. Dessutom tror vi att
stången förhöjer kanelsmaken vid gräddning.”
Gertrud Mark, Mölndal
 
2:a pris
Kanelbulleblomma i kruka, ”den är saftigt vacker och vi på Röhsska
museet gillar kopplingen till bruksföremål och att den bakas just i
lergods. Kanelbullen blommar upp ur krukan”.
Karin Högberg, Mollösund
 
3:e pris
”Som ett ymnighetshorn i asiatisk perfektion fylld med årets skörd av
äpplemarmelad som smaksatts med kanel.”
Mayuko Lindström, Västra Frölunda
 
Bilder på samtliga vinnarbullar följer nedan.

 

några av designtävlingens vinnare på Röhsska 4 oktober

 

 

 
 

Det här glutenfria receptet använder Alfrida Svennung på Böskolan i
Göteborg till sin vackra Stjärnbulle.
Alfrida fick 2:a pris i barnkategorin.
 
Glutenfria kanelbullar
Ca 20 st
 
50 g smör eller margarin
2 dl mjölk
½ paket (25 g) jäst
1 ägg
½ dl strösocker
½ tsk salt
7 dl glutenfri bullmix (spara ca 1 ½ dl till utbakningen)
Fyllning:
50 g smör eller margarin
2 msk strösocker
1 msk kanel
Pensling:
1 ägg
Pärlsocker
 
Gör så här:
1. Smält fettet, häll på mjölken och låt det bli ljummet ca 37°.
2. Smula jästen i en bunke och tillsätt degspadet.
3. Tillsätt ägg, socker och salt.
4. Arbeta in mixen, spara ca 1 ½ dl till utbakningen.
5. Låt degen jäsa övertäckt ca 30 minuter.
6. Blanda matfett, socker och kanel till fyllningen.
7. Arbeta ihop degen på mjölat (använd mixen) bakbord.
8. Dela den i 2 delar och kavla ut varje del till en avlång kaka.
9. Bred fyllningen på degen, rulla ihop och skär varje rulle i 10 bitar.
10. Lägg bullarna i pappersformar.
11.Jäs övertäckta på plåt ca 20 minuter.
12. Sätt ugnen på 250°.
13.Pensla med uppvispat ägg och strö över pärlsocker.
14. Grädda i ugnen ca 8 minuter.

 

 
 



Gertrud Mark, Mölndal – tog hem 1:a priset i vuxenkategorin med sina
kanelbullar med handtag, kanelros stänger.
 
Så här berättar Gertrud: ­ Att delta i kanelbullsdesigntävlingen kändes
som en kul utmaning.
Fick en idé att fokusera på kanelen. Den är ju en enastående
smaksättare som tillskrivs många goda egenskaper.
Sedan två år tillbaka är jag pensionär från krydd­ och
smaksättningsföretaget Santa Maria. Där arbetade jag i 23 år, med bl a
interna och externa kryddutbildningar, event och konceptlösningar. Färg
och form, mat och bak spelar en stor roll i min vardag och jag har
fortsatt att arbeta i egen regi med framförallt kryddprovningar.

 
Foto: Stefan Edetoft
 
Kanelros stänger & Kanelbullar med handtag
Bullar gräddade på kanelstång får en spännande smak av rostad kanel
och ger ett exklusivt intryck. Använd den som ätbar bordsdekoration eller
annorlunda gebortblomma.
Små bullar gräddade med kanelhandtag blir trendig plockmat för såväl
barn som vuxna.
Degen sätter jag med kall mjölk och låter jäsa i kylskåp under natten.
4 kanelros stänger & 24 bullar med handtag
 
6 dl kall mjölk
2 ¼ dl strösocker
¾ tsk salt
25 g jäst
¾ msk stött kardemumma
1½ ­ 2 l ca vetemjöl
150 g smör eller margarin
Fyllning
smör eller margarin 
strösocker
kanel
Pensling
uppvispat ägg
hackad sötmandel
Garnering kanelrosor
pulveriserad vaniljstång eller urskrapade vaniljfrön
 
 4 långa kanelstänger (ca 40 cm), 24 korta kanelstänger
 
Gör så här:
1. Blanda mjölk, socker, salt, smulad jäst och kardemumma i en
degblandarbunke.
2. Kör igång blandaren och häll i vetemjölet lite i taget tills degen nästan
släpper från kanterna. Klicka i lite smör/margarin i taget. Låt matfettet
gå in i degen innan du lägger i mer. Kör blandaren ordentligt så att degen
blir jämn och blank. Täck bunken med plastfolie och ställ in i kylen. Lät
jäsa över natten.
3. Ta ut degen på morgonen och låt den stå i rumstemperatur i några
timmar.
4. Ta upp degen på mjölat bakbord. Dela den i 4 bitar. Gör den 4:e lite
större.
5. Kanelros stänger: Kavla ut degbit 1 till en rektangel, bred på smör
eller margarin, strö på socker och kanel och rulla ihop hårt till en
rulltårta. Knipsa ihop skarven.
6. Skär rullen i 16 bitar ca 1 cm tjocka. Lägg dem på 2 smorda bakplåtar

 
2:a priset gick till Karin Högberg, Mollösund för hennes Kanelblommor i
kruka. Karin älskar allt som har med mat och bakning att göra och hon är
sedan i våras en energisk och välbesökt bloggare. På Kanelbullens dag
hade hon flera tusen besökare!
 
Kanelblommor
150 gmjukt smör
5 dl mjölk
1 pkt färsk jäst (50 g)
1 ½ dl strösocker
1/2 tsk salt
2 msk kanel
1,4 l ca vetemjöl
Fyllning: 
200 g mjukt smör
1 dl strösocker
4 msk kanel
Pensling:
1 ägg 
pärlsocker
 
Små lerkrukor, blötlagda

Gör så här:
1. Låt smöret bli mjukt, värm mjölken till 37°. Smula jästen och häll
över mjölken och rör ut jästen.
2. Tillsätt socker, salt, kanel och ca hälften av mjölet. Klicka i smöret i
omgångar. Bearbeta degen tills den är slät och tillsätt resten av mjölet i
omgångar tills du har en smidig deg.
3. Låt jäsa i ca 30 min. Kavla ut degen på ett mjölat bord. Rör ihop det
mjuka smöret med sockret och kanel.
4. Kavla ut degen till en rektangel precis som du gör när du bakar
kanelbullar. Bred på smör och strö över kanel och socker på halva degen.
5. Vik därefter över den andra halvan. Skär därefter ca 4 cm breda
remsor av degen och rulla ihop. Skär därefter ett kryss i rullen så att du
får en blomma.
6. Lägg försiktigt ner blomman i krukan, jag lägger en muffinsform i
krukan också så att bullen inte fastnar.
7. Vik försiktigt ut "kronbladen". Låt jäsa i ca 30 min. Sätt ugnen på
175°.
8. Pensla med uppvispat ägg och strö över pärlsocker. Grädda i ca 30
minuter. Lägg på ett bakplåtspapper efter ca 15 min så att blommorna
inte blir brända.

 

 
Kaneldoft i Dubai
Från Susanne Linder i Dubai, fick vi en varm och härlig hälsning. Hon är



(4 i rad) med snittytan uppåt.
7. Lägg de långa kanelstängerna ovanpå och tryck till en aning.
8. Kavla ut degbit 2 likadant och dela i 16 bitar. Lägg bitarna med
snittytan uppåt på kanelstången, böj ner dem lite så att bullarna får
chans att jäsa ihop.
9. Kavla ut degbit 3 likadant men gör en längre rulle så att du får ut 22
bitar.
10. Lägg de nu något mindre bitarna med snittytan uppåt på de 16
bullarna.
11. Resterande 6 bullar lägger du i små smorda muffinsformar (finns
plåt) till Kanelbullar med handtag. Följ sedan instruktionerna från punkt
14 nedan.
12. Klipp de två översta bullarna på lång kanelstång med 3­5 klipp. Låt
jäsa under bakduk till dubbel storlek. Sätt ugnen på 225º.
13. Pensla med uppvispat ägg och dekorera i mitten med vaniljfrön eller
pulveriserad vaniljstång. Grädda i ugnen tills bullarna fått fin färg ca 10
minuter.
13. Kanelbullar med handtag. Dela den 4:e biten i 2 delar. Kavla ut
till rektanglar och bred på fyllning som ovan.
14. Dela rullarna i 24 resp 18 bitar. Lägg bullarna i smorda små
muffinsformar med snittytan upp, ovanpå varandra.
15. Tryck ner en kort kanelstång i mitten. Låt jäsa under bakduk till
dubbel storlek.
16. Pensla med uppvispat ägg och strö på hackad sötmandel. Grädda i ca
10 minuter.

 

 

Haninge, Stockholm
Från Anna­Lena Lundberg, hushållslärare på Fredrika Bremer gymnasiet i
Haninge, fick vi många härliga bidrag till designtävlingen.  
Anna­Lena berättar: ­ Jag och bildläraren har gjort ett samarbete i denna
tävling och de har först ritat ett förslag på bilden och sedan försökt att
göra detta i bulldeg. Alla elever har jobbat självständigt och bara fått lite
hjälp. Vi kommer att ställa ut fotona den 4:e oktober på skolan och
sedan får eleverna rösta på den de tycker är snyggast. Vi kommer att ha
en prisutdelning på eftermiddagen med baksaker som vinst.”
Jonny Winberg vann Hembakningsrådets jurys hedersomnämnande för sin
stora, färgglada bulle.
När eleverna på Fredrika Bremergymnasiet själva röstade blev det Simon
Nordqvists stjärnformade bulle som tog hem första  priset.

 

  

lärare för svenska skolbarn – och de har beskrivit vad de gjorde i skolan
den 4 oktober. Susanne berättar att nu är det cirka 30 grader varmt  mitt
på dagen – ”men i morse (17 oktober) var det bara 25 och det var
skönt!”
­ Vi är en svensk sektion som finns på en internationell skola, Dubai
International Academy. Vi har idag firat kanelbullens dag. Sänder vad
barnen har skrivit.
 
"Kanelbullens dag 4 oktober 2011 ­ Vi firar kanelbullens dag i Dubai.
På kanelbullens dag firade vi i vår skola och gick runt till våra lärare och
gav dem kanelbullar. De blev jätteglada. Vår klasskompis Carl och hans
mamma hade kvällen innan bakat bullar till hela svenska klassen. Vi
hade en jättefin dag idag. Susanne, vår lärare hade bakat bullar till våra
andra lärare. Vi var tacksamma för att få bullar från vår kompis. De var
jättegoda.
Vi tog också några bilder från vårt svenska klassrum med kanelbullarna.
Vi har lärt oss om jästen i kanelbullarna. Bullarna jäser och blir stora av
jästen. Det är också smör i bullarna. Mjölken blev gul när den blandades
med smöret. Vi har också tittat på en film på You tube hur man gör
bullarna. Man rullar degen och sedan skär man isär bullarna. Vi tittade på
hembakningsrådets hemsida om kanelbullarna. Tack för hjälpen med
sidan. Vi lärde oss mycket.
På 1800­talet var det bara de rika som kunde äta bullar. Kungen,
drottningen och prinsessorna kunde göra bullar även bönderna kunde baka
bullar för de hade ju mjöl, ägg, mjölk och smör. Kanelbullarna kan se

olika ut, de kan bakas en och en men också i en form som ett hjärta."
 
Författare: Maria, Elsa, Carl och Carl­Johan

 
 

 

Studentbullar
Bland studenter på olika studentboende i hela vårt avlånga land bakas
det bullar så det står härliga till. På t ex Micklagård i Lund gjorde man en
jättesats iår. Det blev 200 goda bullar till alla bullsugna
korridorskamrater.
 
På mysiga Haga Nygata i Göteborg ligger Café Husaren som är
världskänd i hela stan för sin Hagabulle. Riktiga jättekanelbullar, speciellt
uppskattade av studenter ­ en bulle blir en hel lunch. En vanlig dag säljer
caféet 60 ­ 70 stora bullar men på Kanelbullens dag flyttar man ut
försäljningen på gatan och säljer minst 3000 bullar!
 



 

Kanelbulledans i Uppsala
På förskolan Hemming i Uppsala vårdar man en fin tradition. Så här
berättar Britt Stenlund Windh:
­ Vi på Hemmings Förskola i Uppsala firar alltid kanelbullens dag med att
bjuda in de barn som har börjat i sex­årsklassen samt de som har slutat
hos oss.
Vi dansar en speciell ringdans som kallas kanelbullen och naturligtvis äter
vi kanelbullar och dricker saft.
Detta har vi gjort varje år och alla barn är förväntansfulla, de väntar på
inbjudan så snart de börjat i sex­årsklassen. Inbjudan kommer med
posten och det är ju era fina vykort som vi använder.
 

 

 

Emrik Lindström 6 år, Västra Frölunda gillar cirkus och fick juryns
Hedersomnämnande för sitt kluriga och fina cirkustält.
 

 
Emelie Lindström, 3 år, Västra Frölunda gjorde en rulltårta som hon
fogade samman med en mandel och fick juryns Hedersomnämnande för
det hemliga och spännande lilla paketet.
 

 
 

Foto: Agneta Thorsén
 
Dalarna
Jon Andersson i Dalarna tog saken i egna händer iår när hans
arbetsgivare beslöt att inte bjuda på kanelbullar. Jon mailade oss en bild
på ett lass med bullar och skriver: "Besparingstider inom landstinget:
Tidigare har abetsgivaren mer eller mindrte bjudit på kanelbullar, men
inte i år. Skam den som ger sig. Gjorde en tredubbel sats kanelbullar igår
kväll. Nu står det 120 hembakta kanelbullar i fikarummet och väntar på
att bli uppätna till förmiddagsfikat."
 
Ja, skam den som ger sig! 
 
 

 
 

 
3:e vuxenpristagare i designtävlingen blev Mayuko Lindström, Västra
Frölunda.
Hennes bulle var pedantiskt formad till ett ymnighetshorn fyllt med
läcker kanelsmakande äpplemarmelad.
 

 

Barn 3:e pris
”Kanelbullen som hela juryn vill smaka på, den ser enormt läcker ut och
påminner om ett äppleknyte som är en bra association till kanel” och är
gjord av Kerstin Blom från Svedenskolan i Solna.
Så här ser den lockande bullen ut!



Europeisk vecka i Italien
I mitten av september fick vi ett mail från södra Italien.
Patrizia skriver så här: Jag är född och uppvuxen i Sverige, men bor
sedan ett antal år i Italien. I min stad Crotone kommer vi att ordna en
europeisk vecka med bakverk, tårtor och bullar. Jag har blivit vald att
göra kanelbullar. Europeiska veckan börjar den 26 september och det är
första året vi gör den. Det finns en förening här i Crotone som heter
Tyska språkets vänner och de organiserar ofta internationella evenemang.
Några av oss kommer troligen att göra Luciatåg också, det har vi gjort
tre år i rad.
Tänkte om ni kunde skicka lite vykort med kanelbullar och om ni har
något skrivet på italienska. Hälsar och tackar Patrizia Lumastro,
Crotone.”
Vykorten skickades förstås till den Europeiska veckan liksom ett recept
på kanelbullar översatt till italienska. Så om någon mer behöver så finns
det alltså, Buoni panini dolce di canella.

 
 

Förmiddagsfika hos lokalradion P4 Göteborg.
På Kanelbullens dag bjöd vi på tre sorters nybakade bullar!
Ellenor Schutt från Hushållningssällskapet och Birgit NB. Nöjda gäster i
studion hos programledaren Hasse Andersson denna dag var bl a Sverre
Sjölander och Harald Treutiger.

 

 
 

Happy London
Happy Cinnamon Bun day! så skriver VisitSweden på sin engelska blogg,
tisdagen den 4 oktober i år. Och den glada kanelbulledagen verkar gå
hem hos Londonborna som nu har flera svenska Fikaställen att välja på.
Och det ryktas att de mest trendkänsliga engelsmännen vill kunna baka
sina bullar och småkakor hemma. Lite otippat men skön läsning för en fd
Londonbo!
VisitSweden är det kommunikationsföretag som arbetar med PR för
Sverige som varumärke, både här hemma och utomlands.
 

 
 

Bullvecka i Dals­Ed
På Hagaskolan i Dals­Ed firar man alltid Kanelbullens vecka. Det ser
hemkunskapsläraren Berit Larsson till och det är en mångårig tradition.
Då kommer mormödrar till skolan och hjälper till. Alla längtar efter den
härliga höstveckan intygar Berit entusiastiskt. I år valde Berit att istället
ta tåget ner till Göteborg och fira Kanelbullens dag tillsammans med oss
på Röhsska museet. Men innan dess var hon uppe med tuppen så att hon
hann baka bullar till alla sina kollegor på skolan...!

 
 

Canada meet Sweden
Chrystyna Lindberg i Dalarna har skickat sitt favoritrecept på
kanadensiska kanelbullar, Pecan Nut Cinnamon Rolls. Chrystyna har bott
2 1/2 år i Sverige och är ursprungligen från Kanada. En av de saker som
hon saknar är just kanelbullarna. Det som skiljer dem från våra svenska
är att de är något större och mjukare. De är också täckta med en

 
 

Lyssna på inspirerande bullmusik!
Från Sveriges Radio P2 fick vi dessa länkar:
http://sverigesradio.se/sida/default.aspx?programid=2485
http://sverigesradio.se/sida/play.aspx?ljud=3499895

 
 

Årets Hembakare
Fredagen den 28 oktober klockan 12.00 avslöjar vi vem som blir Årets
Hembakare 2011.
Det gör vi i Malmö på mässan Älska Mat.
Välkommen! Mässan sjuder av mat­ och dryckeskunnande hela helgen
28­30 oktober.
Hembakningsrådet intar scenen på Slagthuset mellan kl 12 – 12.30.
Stanna hela dagen för på eftermiddagen pågår  bl a semifinalen i Årets
kock.
Läs mera på http://www.alskamat.se
 

 

 

Spröda skorpor
Det kom en receptönskan till Hembakningsrådet för en tid sedan ­ Min
man vill så gärna ha riktigt spröda skorpor, såna som man bryter i
krämen. Inte så söta som vanliga bullar utan framförallt spröda".
Jag kommer själv ihåg just såna skorpor. Min moster brukade baka dem
efter ett gammalt recept. Knepet är att använda både smör och olja i
degen.
Nu finns receptet på www.hembakningsradet.se­ Spröda skorpor.
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färskostglasyr, berättar Chrystyna. Och så innheåller de pecannötter.
­ Jag utnyttjade Kanelbullens dag för att påminna mig om hemma, så jag
bakade Pecan Nut Cinnamon Buns! Skickar med en bild på bullarna som
jag hoppas ni gillar och passar på att tacka för att ni skapat en dag som
jag kan ha som ursäkt för att vara nostalgisk! hälsar Chrystyna Lindberg.
 
Nu förbereder Hembakningsrådet sig för att provbaka receptet och sedan
lägger vi ut det bland våra övriga recept på www.hembakningsradet.se.
Men för dig som vill testa själv kommer det i original med de svenska
måtten inom parentes.
Chrystyna använder 1 påse torrjäst för söta degar och tycker det fungerar
fint. Tänk på att den jästen behöver varmt degspad (ca 40 grader) för att
väckas och bli pigg.

 
Pecan Nut Cinnamon Rolls with Cream Cheese Icing
ca 12 rolls
3/4 cup milk (ca 1.8 dl)
1/4 cup margarine, softened (ca 0.6 dl)
3 1/4 cups all­purpose flour (drygt 7.5 dl vetemjöl)
1 package instant yeast (1 påse torrjäst för söta degar = 50 g jäst)
1/4 cup white sugar (ca 0.6 dl strösocker)
1/2 tsp salt (1/2 tsk)
1/4 cup water (ca 0.6 dl)
1 egg
 
1 cup brown sugar, packed (2.3 dl råsocker)
1 tbsp ground cinnamon (1 msk kanel)
1/2 cup margarine, softened
1/2 cup chopped pecans (ca 1 1/4 dl hackade pecannötter)
 
Cream cheese Icing:
1 1/2 cups powdered sugar (ca 3 1/2 dl florsocker)
1/2 cup softened margarine (ca 1 1/4 dl)
57 grams cream cheese
1/2 tsp vanilla essence (vaniljarom)
1/8 tsp salt (1 krm)
Whole pecans for decoration
 
Directions:
1. Heat the milk in a small saucepan until it bubbles, then remove from
heat. Mix in margarine. Stir until melted. Let cool until lukearm.
2. In a large mixing bowl, combine 2 1/4 cup flour, yeast, sugar and salt,
mix well. Add water, egg, and milk mixture, beat well. Add remaining
flour, 1/2 cup at a time, stirring well after each addition. When the dough
has just pulled together, turn it out onto a lightly floured surface and
knead until smooth, about 5 minutes.
3. Cover the dough with a damp cloth and let it rest for 10 minutes.
Meanwhile, in a small bowl, mix together brown sugar, cinnamon and
softened margarine.
4. Roll out dough into 12 x 9 inch rectangle (30 x 22 cm). Spread dough
with margarine/sugar mixture. Sprinkle chopped nuts. Roll upp dough and
pinch seam to seal. Cut ino 12 equal size rolls and place cut side up in 12
lightly greased muffin cups or a muffin tin. Cover and let rise until
doubled, about 30 minutes. Preheat oven to 375 degrees F (ca 190 grader
C).
5. Bake in preheated oven for 20 minutes, or until browned. Remove
from muffin cups to cool.
6.  Once cool, ice with the following: Combine ingredients in a bowl and

Foto: Agneta Thorsén
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either spred on top of cooled rolls or use a piping bag to ice. After icing,
top rolls with 1 or 2 whole pecan nuts.
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