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Kanelbulilskultur pd R6hsska museet

I &r flyttade kanelbullen in pd museum - Réhsska museet i Géteborg. Sveriges enda museum for design- och konsthantverk. Museet som visar det
yppersta inom industri och hantverksproduktion. Det var den 4 oktober, p& bullens fodelsedag. Det kdnns spannande och alldeles riktigt att tdnka pa
kanelbullen som en del av vart kulturella matarv. Och att sjélva bakningen &r ett hantverk och en skén konst.

Det blev uppenbart nar juryn i kanelbullsdesigntavlingen sammantradde. I tavlingsbidragen sdg vi manga konstfulla former, en del urgamla i ny skepnad
men ocksd helt nya. Vi s8g skapargléddje i design och kreativitet i formsprak.

Ted Hesselbom, formgivare och museets chef, ar mycket fortjust i kanelbullar och berattar om snackformen. - Snackan eller spiralformen ar en slags
urform i naturen. For kanelbullen innebar den dessutom att man har ndgot gott att &ta hela tiden. Fyllningen foljer ju med &nda in till mitten! Jag vill
helst ata bullen nygraddad till mjolk, séger han.

Bosse Wallberg, som arbetar med event p& museet ingick ocksa i drets jury for kanelbullsdesigntavlingen. Bosse &r utbildad konditor och vi undrar vad
han anser om formen? - For mig betyder snickformen mest en oslagbar produktionsform, att det &r ett rationellt satt att baka bullar p&. Men sjalv
tycker jag nog att knuten &r val s& god, sdger Bosse. Nu for tiden har man ofta for mycket fyllning och péarlsocker p& den vanliga snackan. Min
favoritgarnering &r hackad mandel blandat med périsocker.

Ted Hesselbom, vurmar for brod och bakning. Kanske fér att hans far arbetade som konditor en tid och kanske for intresset for form och vad den
innebar.— Nar mamma bakade bullar hemma och tyckte att de jast fardigt brukade pappa sédga, jas dem lika ldnge till! Brodets form har sjalvklart
betydelse for smakupplevelsen, siger Ted. Ett stort runt brod som placeras i centrum/mitten av bordet som man delar pd som en tarta, det betyder att
brédet &r huvudsaken i gemenskapen. Ett avidngt brod skar man i skivor och &ter i enskilda bitar. Det varar lange men ger inte samma kansla av
gemenskap, anser han.

Ted Hesselbom - formgivare, bakfantast och Rohsska museets chef.

Men hur &r det, f8r man &ndra kanelbullens form eller &r den helig? - Jag gillar inte heliga former éver huvud taget, sdger Ted Hesselbom. Bosse
Wallberg ser inte heller bullens form som helig. — En bit kanelldngd &r val s8 gott och d8 kan man dessutom skéra s mycket man vill ha. Till
kanelbullen ska det vara kaffe, det finns inget annat for mig, konstaterar Bosse Wallberg.

Ted Hesselbom f8r avsluta med en snabb trendspaning i tidens formsprak. - Just nu lever vi i en nyromantisk tid d& vi ocks8 &r lokalpatriotiska.
Formsprak och trender ligger néra det folkloristiska. Surdegsbréd &r en del av den trenden, forklarar han. Under hela 1900-talet har vi varit emot det
nationalromantiska och hyllat det avskalat blonda. Nu ténker vi globalt och mixar gérna stilar i crossover. Manga har dubbel etnicitet vilket vi ser i
modet - vi blandar t ex Kina och Indien med lokala kulturer och gér om lite s& det passar. Vi lever i en orolig varld och vi har blivit romantiker igen.
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Mingelbilder: Stefan Edetoft

Maffigt musei-mingel p@ Kanelbullens dag, Réhsska museet.

Har &r alla pristagare i kanelbullsdesigntavlingen och juryns motiveringar:

Barn

1:a pris

G- klaven av Emma Baltatzis, 15 ar fran Svedenskolan i Solna, “den &r
helt enkelt den vackraste och kopplingen till musik gér den bara annu
charmigare”.

2:a pris

Glutenfri stjarnbulle av Alfrida Svennung, frén klass 9 b Boskolan i
Goteborg.

“Den k&nns modern pga. av sin glutenfria stdndpunkt, formgivningen &r
en enkel men genialisk utveckling av den traditionella sndckan”.

3:e pris

“Kanelbullen som hela juryn vill smaka p&, den ser enormt lacker ut och
p8minner om ett &ppleknyte som &r en bra association till kanel” och &r
gjord av Kerstin Blom fr&n Svedenskolan i Solna.

Hedersomnamnande, ett frén varje jurymedlem
Bosse Wallberg, har valt “en stor bulle som gar att bryta i gemenskap
och den &r galet fargglad”. Av Jonny Winberg frén Fredrika

Emmas G-klav

Emma Baltatzis G-klav kammade hem fdérstapriset i barnkategorin. Hon
gar i Svedenskolan i Solna och hon har ocksd skrivit den tankvarda
texten:

Musiken har mé&nga satt att pdverka oss manniskor.
Den kan gora oss glada eller ledsna.

Ge oss energi eller f& oss att somna.

Musiken kan ocksd skapa stamningar.

Eller hjalpa oss att hantera svara situationer.

Men en sak ar saker.

Musiken kommer alltid vara var guide genom livet.

S& njut av G-klaven med smak av kanel och socker.
Istallet for papper.

Emma Baltatzis, 153r,Svedenskolan i Stockholm.




Bremergymnasiet i Haninge.

Birgit Nilsson Bergstrém har valt rullt8rtspaketet och cirkustéltet for att
“de &r vackra och hemlighetsfulla, vad kan de innehdlla?” Av Emelie
Lindstrdm (3 8r) och Emrik Lindstrom (6 &r), Vastra Frolunda.

Ted Hesselbom valjer en “bulle med popcorn just for att han alskar
popcorn, den &r innovativ och ovéntad i smak och form”. Pontus
Andersson, 8k 7 Kungsladugdrdsskolan/Sannaskolan i Géteborg.

Vuxen

1:a pris

Kanelbulle pa kanelstdng/med handtag, “smart drag att halla i en
kanelstdng som ger en extra kanelupplevelse. Dessutom tror vi att
stdngen forhojer kanelsmaken vid graddning.”

Gertrud Mark, Mélndal

2:a pris

Kanelbulleblomma i kruka, “den &r saftigt vacker och vi p& Réhsska
museet gillar kopplingen till bruksféremal och att den bakas just i
lergods. Kanelbullen blommar upp ur krukan”.

Karin Hégberg, Molldsund

3:e pris
“Som ett ymnighetshorn i asiatisk perfektion fylld med &rets skérd av
applemarmelad som smaksatts med kanel.”

Mayuko Lindstrom, Vastra Frélunda

Bilder pd samtliga vinnarbullar foljer nedan.

nagra av designtévlingens vinnare p8 Réhsska 4 oktober

Det har glutenfria receptet anvander Alfrida Svennung p& Béskolan i
Goteborg till sin vackra Stjarnbulle.
Alfrida fick 2:a pris i barnkategorin.

Glutenfria kanelbullar
Ca 20 st

50 g smor eller margarin
2 dl mjolk

Y2 paket (25 g) jast

1 agg

Y2 dl strosocker

2 tsk salt

7 dl glutenfri bullmix (spara ca 1 2 dl till utbakningen)
Fyllning:

50 g smor eller margarin
2 msk strésocker

1 msk kanel

Pensling:

1 agg

Parlsocker

Gor sd har:

. Smalt fettet, hall pd mjélken och I8t det bli ljummet ca 37°.
. Smula jasten i en bunke och tillsatt degspadet.

. Tillsatt agg, socker och salt.

. Arbeta in mixen, spara ca 1 Y2 dl till utbakningen.

. L3t degen jasa Gvertackt ca 30 minuter.

. Blanda matfett, socker och kanel till fyllningen.

. Arbeta ihop degen p& mjélat (anvand mixen) bakbord.

. Dela den i 2 delar och kavla ut varje del till en avidng kaka.
. Bred fyllningen p& degen, rulla ihop och skar varje rulle i 10 bitar.
10. Lagg bullarna i pappersformar.

11.]4s dvertackta pa plat ca 20 minuter.

12. S&tt ugnen pa 250°.

13.Pensla med uppvispat dgg och strd éver parlsocker.

14. Gradda i ugnen ca 8 minuter.
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Gertrud Mark, Mdélndal - tog hem 1:a priset i vuxenkategorin med sina
kanelbullar med handtag, kanelros sténger.

S8 héar berattar Gertrud: - Att delta i kanelbullsdesigntavlingen kéndes
som en kul utmaning.

Fick en idé att fokusera pd kanelen. Den &r ju en enastdende
smakséattare som tillskrivs manga goda egenskaper.

Sedan tva &r tillbaka &r jag pensionar fran krydd- och
smaksattningsforetaget Santa Maria. Dar arbetade jag i 23 &r, med bl a
interna och externa kryddutbildningar, event och konceptlésningar. Farg
och form, mat och bak spelar en stor roll i min vardag och jag har
fortsatt att arbeta i egen regi med framfdérallt kryddprovningar.

Foto: Stefan Edetoft

Kanelros stanger & Kanelbullar med handtag

Bullar graddade pd kanelstang far en spannande smak av rostad kanel
och ger ett exklusivt intryck. Anvand den som atbar bordsdekoration eller
annorlunda gebortblomma.

Smaé bullar graddade med kanelhandtag blir trendig plockmat fér sval
barn som vuxna.

Degen satter jag med kall mjolk och I18ter jasa i kylsk&p under natten.

4 kanelros stédnger & 24 bullar med handtag

6 dI kall mjolk

2 Ya dl strosocker

3% tsk salt

25 g jast

% msk sttt kardemumma
1%2 - 2| ca vetemjol

150 g smor eller margarin
Fyllining

smor eller margarin
strosocker

kanel

Pensling

uppvispat agg

hackad s6tmandel
Garnering kanelrosor
pulveriserad vaniljstang eller urskrapade vaniljfron

4 183nga kanelsténger (ca 40 cm), 24 korta kanelstanger

Gor sd har:

1. Blanda mjolk, socker, salt, smulad jast och kardemumma i en
degblandarbunke.

2. Koér igdng blandaren och héll i vetemjolet lite i taget tills degen nastan
slapper frén kanterna. Klicka i lite smor/margarin i taget. L&t matfettet
gd in i degen innan du l&gger i mer. Kor blandaren ordentligt sd att degen
blir j@amn och blank. Tack bunken med plastfolie och stéll in i kylen. Lat
jasa over natten.

3. Ta ut degen p& morgonen och I8t den st8 i rumstemperatur i ndgra
timmar.

4. Ta upp degen p& mjolat bakbord. Dela den i 4 bitar. Gér den 4:e lite
storre.

5. Kanelros stinger: Kavla ut degbit 1 till en rektangel, bred pd smor
eller margarin, stré p& socker och kanel och rulla ihop hart till en
rulltdrta. Knipsa ihop skarven.

6. Skar rullen i 16 bitar ca 1 cm tjocka. Ldgg dem pd 2 smorda bakpldtar

2:a priset gick till Karin Hogberg, Molldsund fér hennes Kanelblommor i
kruka. Karin alskar allt som har med mat och bakning att géra och hon ar
sedan i varas en energisk och valbesdkt bloggare. P& Kanelbullens dag
hade hon flera tusen besokare!

Kanelblommor
150 gmjukt smor
5 dl mjolk

1 pkt farsk jast (50 g)
1 %> dI strésocker
1/2 tsk salt

2 msk kanel

1,4 | ca vetemjol
Fyllning:

200 g mjukt smor
1 dI strésocker

4 msk kanel
Pensling:

1 agg

péarlsocker

Sm3 lerkrukor, blétlagda

Gor sa har:

1. L8t smoret bli mjukt, varm mjélken till 37°. Smula jasten och hall
over mjélken och ror ut jasten.

2. Tillsatt socker, salt, kanel och ca halften av mjolet. Klicka i smoret i
omgangar. Bearbeta degen tills den &r slét och tillsatt resten av mjolet i
omgangar tills du har en smidig deg.

3. L3t jasa i ca 30 min. Kavla ut degen pa ett mjdlat bord. Ror ihop det
mjuka smdéret med sockret och kanel.

4. Kavla ut degen till en rektangel precis som du gér nar du bakar
kanelbullar. Bred pd smér och stré dver kanel och socker pd halva degen.
5. Vik dérefter 6ver den andra halvan. Skar darefter ca 4 cm breda
remsor av degen och rulla ihop. Skar darefter ett kryss i rullen s att du
far en blomma.

6. Lagg forsiktigt ner blomman i krukan, jag lagger en muffinsform i
krukan ocksd s8 att bullen inte fastnar.

7. Vik forsiktigt ut "kronbladen”. L3t jasa i ca 30 min. S&tt ugnen pa
175°.

8. Pensla med uppvispat agg och stré dver parlsocker. Gradda i ca 30
minuter. Lagg pa ett bakplatspapper efter ca 15 min sa att blommorna
inte blir branda.

Kaneldoft i Dubai
Frén Susanne Linder i Dubai, fick vi en varm och harlig hélsning. Hon &r




(4 i rad) med snittytan uppat.

7. Lagg de I&nga kanelstangerna ovanp8 och tryck till en aning.

8. Kavla ut degbit 2 likadant och dela i 16 bitar. Ldgg bitarna med
snittytan uppat pa kanelstdngen, bdj ner dem lite s8 att bullarna far
chans att jasa ihop.

9. Kavla ut degbit 3 likadant men gor en langre rulle sd att du far ut 22
bitar.

10. Lagg de nu ndgot mindre bitarna med snittytan uppat pd de 16
bullarna.

11. Resterande 6 bullar lagger du i sm8 smorda muffinsformar (finns
pldt) till Kanelbullar med handtag. Folj sedan instruktionerna fran punkt
14 nedan.

12. Klipp de tv& 6versta bullarna p& 18ng kanelstdng med 3-5 klipp. Lt
jasa under bakduk till dubbel storlek. S&tt ugnen pd 2250,

13. Pensla med uppvispat &gg och dekorera i mitten med vaniljfron eller
pulveriserad vaniljstdng. Gradda i ugnen tills bullarna fatt fin farg ca 10
minuter.

13. Kanelbullar med handtag. Dela den 4:e biten i 2 delar. Kavla ut
till rektanglar och bred p& fyllining som ovan.

14. Dela rullarna i 24 resp 18 bitar. Lagg bullarna i smorda sma
muffinsformar med snittytan upp, ovanpd varandra.

15. Tryck ner en kort kanelstdng i mitten. L3t jasa under bakduk till
dubbel storlek.

16. Pensla med uppvispat &gg och stré pd hackad sétmandel. Gradda i ca
10 minuter.

Haninge, Stockholm

Fran Anna-Lena Lundberg, hushdllslarare pa Fredrika Bremer gymnasiet i
Haninge, fick vi m@nga hérliga bidrag till designtavlingen.

Anna-Lena berattar: - Jag och bildldraren har gjort ett samarbete i denna
tavling och de har forst ritat ett forslag p& bilden och sedan forsokt att
géra detta i bulldeg. Alla elever har jobbat sjalvstandigt och bara fatt lite
hjalp. Vi kommer att stélla ut fotona den 4:e oktober pa skolan och
sedan f8r eleverna résta pa den de tycker &r snyggast. Vi kommer att ha
en prisutdelning pa eftermiddagen med baksaker som vinst.”

Jonny Winberg vann Hembakningsradets jurys hedersomnamnande for sin
stora, fargglada bulle.

Nar eleverna pa Fredrika Bremergymnasiet sjélva rostade blev det Simon
Nordqvists stjarnformade bulle som tog hem férsta priset.

larare for svenska skolbarn — och de har beskrivit vad de gjorde i skolan
den 4 oktober. Susanne berattar att nu ar det cirka 30 grader varmt mitt
pd dagen - “men i morse (17 oktober) var det bara 25 och det var
skont!”

- Vi &r en svensk sektion som finns p& en internationell skola, Dubai
International Academy. Vi har idag firat kanelbullens dag. Sander vad
barnen har skrivit.

"Kanelbullens dag 4 oktober 2011 - Vi firar kanelbullens dag i Dubai.

P8 kanelbullens dag firade vi i v8r skola och gick runt till vara larare och
gav dem kanelbullar. De blev jéitteglada. V&r klasskompis Carl och hans
mamma hade kvaéllen innan bakat bullar till hela svenska klassen. Vi
hade en jattefin dag idag. Susanne, var larare hade bakat bullar till vra
andra larare. Vi var tacksamma for att f8 bullar frdn var kompis. De var
jattegoda.

Vi tog ocks8 ndgra bilder frdn vart svenska klassrum med kanelbullarna.
Vi har lart oss om jasten i kanelbullarna. Bullarna jaser och blir stora av
jasten. Det &r ocksd smor i bullarna. Mjolken blev gul nar den blandades
med smoret. Vi har ocksa tittat pa en film pa You tube hur man gér
bullarna. Man rullar degen och sedan sk&r man isar bullarna. Vi tittade pd
hembakningsr&dets hemsida om kanelbullarna. Tack fér hjilpen med
sidan. Vi larde oss mycket.

P& 1800-talet var det bara de rika som kunde &ta bullar. Kungen,
drottningen och prinsessorna kunde goéra bullar dven bonderna kunde baka
bullar fér de hade ju mjol, dgg, mjélk och smér. Kanelbullarna kan se"

olika ut, de kan bakas en och en men ocks8 i en form som ett hjarta.

Forfattare: Maria, Elsa, Carl och Carl-Johan

Studentbullar

Bland studenter p& olika studentboende i hela vart avidnga land bakas
det bullar s8 det star héarliga till. P8 t ex Micklagdrd i Lund gjorde man en
jattesats idr. Det blev 200 goda bullar till alla bullsugna
korridorskamrater.

P& mysiga Haga Nygata i Goteborg ligger Café Husaren som &r
varldskand i hela stan fér sin Hagabulle. Riktiga jattekanelbullar, speciellt
uppskattade av studenter - en bulle blir en hel lunch. En vanlig dag séljer
caféet 60 - 70 stora bullar men p8 Kanelbullens dag flyttar man ut
forsaljningen p& gatan och séljer minst 3000 bullar!




Kanelbulledans i Uppsala

Pa forskolan Hemming i Uppsala v8rdar man en fin tradition. S& har
berattar Britt Stenlund Windh:

- Vi p& Hemmings Férskola i Uppsala firar alltid kanelbullens dag med att
bjuda in de barn som har bérjat i sex-8rsklassen samt de som har slutat
hos oss.

Vi dansar en speciell ringdans som kallas kanelbullen och naturligtvis ater
vi kanelbullar och dricker saft.

Detta har vi gjort varje ar och alla barn &r férvantansfulla, de vantar p8
inbjudan s& snart de bérjat i sex-8rsklassen. Inbjudan kommer med
posten och det ar ju era fina vykort som vi anvander.

Foto: Agneta Thorsén

Dalarna

Jon Andersson i Dalarna tog saken i egna hander idr nar hans
arbetsgivare beslot att inte bjuda p& kanelbullar. Jon mailade oss en bild
pa ett lass med bullar och skriver: "Besparingstider inom landstinget:
Tidigare har abetsgivaren mer eller mindrte bjudit pd kanelbullar, men
inte i 8r. Skam den som ger sig. Gjorde en tredubbel sats kanelbullar ig8r
kvall. Nu star det 120 hembakta kanelbullar i fikarummet och véntar pa
att bli uppatna till formiddagsfikat."

Ja, skam den som ger sig!

Emrik Lindstrom 6 &r, Véastra Frélunda gillar cirkus och fick juryns
Hedersomndmnande for sitt kluriga och fina cirkustalt.

Emelie Lindstrom, 3 &r, Vastra Frolunda gjorde en rulltdrta som hon
fogade samman med en mandel och fick juryns Hedersomn@amnande for
det hemliga och spannande lilla paketet.

3:e vuxenpristagare i designtavlingen blev Mayuko Lindstrom, Vastra
Frélunda.

Hennes bulle var pedantiskt formad till ett ymnighetshorn fyllt med
lacker kanelsmakande applemarmelad.

Barn 3:e pris
"Kanelbullen som hela juryn vill smaka p8, den ser enormt l&cker ut och
och &r

|

paminner om ett &ppleknyte som &r en bra association till kane
gjord av Kerstin Blom fr&n Svedenskolan i Solna.
S& har ser den lockande bullen ut!




Europeisk vecka i Italien

I mitten av september fick vi ett mail fran sodra Italien.

Patrizia skriver s har: Jag ar fédd och uppvuxen i Sverige, men bor
sedan ett antal &r i Italien. I min stad Crotone kommer vi att ordna en
europeisk vecka med bakverk, tartor och bullar. Jag har blivit vald att
gora kanelbullar. Europeiska veckan borjar den 26 september och det ar
forsta 8ret vi gor den. Det finns en férening har i Crotone som heter

Tyska sprakets vanner och de organiserar ofta internationella evenemang.

N&gra av oss kommer troligen att géra Luciatdg ocksa, det har vi gjort
tre 8r i rad.

Ténkte om ni kunde skicka lite vykort med kanelbullar och om ni har
nagot skrivet pa italienska. Hélsar och tackar Patrizia Lumastro,
Crotone.”

Vykorten skickades forstas till den Europeiska veckan liksom ett recept
pa kanelbullar versatt till italienska. S& om ndgon mer behéver sa finns
det alltsa, Buoni panini dolce di canella.

Lyssna pd inspirerande bullmusik!

Frén Sveriges Radio P2 fick vi dessa lankar:
http://sverigesradio.se/sida/default.aspx?programid=2485
http://sverigesradio.se/sida/play.aspx?ljud=3499895

Férmiddagsfika hos lokalradion P4 Géteborg.

P& Kanelbullens dag bjod vi p3 tre sorters nybakade bullar!

Ellenor Schutt fr&n Hushallningssallskapet och Birgit NB. Nojda gaster i
studion hos programledaren Hasse Andersson denna dag var bl a Sverre
Sjélander och Harald Treutiger.

Happy London

Happy Cinnamon Bun day! s& skriver VisitSweden p& sin engelska blogg,
tisdagen den 4 oktober i ar. Och den glada kanelbulledagen verkar g
hem hos Londonborna som nu har flera svenska Fikastéllen att vélja pa.
Och det ryktas att de mest trendkdnsliga engelsmannen vill kunna baka
sina bullar och smakakor hemma. Lite otippat men skén lasning for en fd
Londonbo!

VisitSweden &r det kommunikationsféretag som arbetar med PR for
Sverige som varumarke, bdde har hemma och utomlands.

Arets Hembakare

Fredagen den 28 oktober klockan 12.00 avsléjar vi vem som blir Arets
Hembakare 2011.

Det gor vi i Malmé p& massan Alska Mat.

Valkommen! Massan sjuder av mat- och dryckeskunnande hela helgen
28-30 oktober.

Hembakningsradet intar scenen pa Slagthuset mellan kI 12 - 12.30.
Stanna hela dagen for pd eftermiddagen p&gdr bl a semifinalen i Arets
kock.

L&s mera pa http://www.alskamat.se

Bullvecka i Dals-Ed

P& Hagaskolan i Dals-Ed firar man alltid Kanelbullens vecka. Det ser
hemkunskapsléraren Berit Larsson till och det &r en mangarig tradition.
D& kommer mormédrar till skolan och hijélper till. Alla langtar efter den
harliga hostveckan intygar Berit entusiastiskt. I ar valde Berit att istallet
ta tdget ner till Géteborg och fira Kanelbullens dag tillsammans med oss
pa Réhsska museet. Men innan dess var hon uppe med tuppen sd att hon
hann baka bullar till alla sina kollegor pd skolan...!

Canada meet Sweden

Chrystyna Lindberg i Dalarna har skickat sitt favoritrecept pa
kanadensiska kanelbullar, Pecan Nut Cinnamon Rolls. Chrystyna har bott
2 1/2 &r i Sverige och &r ursprungligen fran Kanada. En av de saker som
hon saknar &r just kanelbullarna. Det som skiljer dem fran véra svenska
&r att de ar ndgot stérre och mjukare. De &r ocksd téckta med en

Sproda skorpor

Det kom en recepténskan till Hembakningsrédet for en tid sedan - Min
man vill s& garna ha riktigt spréda skorpor, sdna som man bryter i
kramen. Inte s8 sota som vanliga bullar utan framférallt sproda”.

Jag kommer sjélv ihdg just s&na skorpor. Min moster brukade baka dem
efter ett gammalt recept. Knepet &r att anvanda b&de smor och olja i
degen.

Nu finns receptet pd@ www.hembakningsradet.se- Spréda skorpor.
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farskostglasyr, berattar Chrystyna. Och s& innhedller de pecannétter.

- Jag utnyttjade Kanelbullens dag fér att paminna mig om hemma, s jag
bakade Pecan Nut Cinnamon Buns! Skickar med en bild p& bullarna som
jag hoppas ni gillar och passar pd att tacka for att ni skapat en dag som
jag kan ha som ursakt for att vara nostalgisk! halsar Chrystyna Lindberg.

Nu férbereder Hembakningsradet sig for att provbaka receptet och sedan
lagger vi ut det bland v8ra 6vriga recept p& www.hembakningsradet.se.
Men for dig som vill testa sjalv kommer det i original med de svenska
matten inom parentes.

Chrystyna anvénder 1 pdse torrjdst for séta degar och tycker det fungerar
fint. Tank pd att den jasten behover varmt degspad (ca 40 grader) for att
vackas 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 all-purpose flour (drygt 7.5 dl vetemjol)

1 package instant yeast (1 pase torrjast for séta degar = 50 g jast)
1/4 cup white sugar (ca 0.6 dl strosocker)

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 rdsocker)

1 tbsp ground cinnamon (1 msk kanel)

1/2 cup margarine, softened

1/2 cup chopped pecans (ca 1 1/4 dl hackade pecannétter)

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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