Sambullar med russin (Sam och jag bakade de har, darav namnet)

Dubbel sats, inom parentes mangden vid enkel sats.

7.

100 g jast

5 dl vatten

5 dl mjolk

100 g smor (eller margarin)

2 msk salt

2 msk ljus sirap (eller 4 "klam” pa flaskan
10 dl vetemjol

16 dl ragsiktsmjol

3 dl russin (maste inte vara med)

Smula ner jasten i degskalen, helst en assistent

Smalt smor i en kastrull

Tillsatt vatten, mjolk, salt och sirap och varm till fingervarmt. Hellre foér svalt och absolut inte for
varmt

Hall degvatskan over jasten och vispa tills all jasten ar upplost

Tillsatt vetemjolet och storre delen av ragsikten. Spara 3 dl. Lat assistenten ga lite kort och
studera resultatet. Tillsatt lite mer ragsikt om det behdévs. Degen ska vara krdmig men inte
kladdig eller hard.

Tillsatt russin och knada degen i assistenten ca 5 minuter.

Stoppa och lat darefter degen jasa 30 minuter. Satt en klocka!

Nu blir det lite paus men anvand tiden till att smorja platarna med ett tunt lager smér. Sen kan man
kanske lasa tidningen men glom inte degen.

1.

2.

3.

Hall ut 1 dl mjol pa bakbordet
Kor assistenten lite kort (15 sekunder) och héll upp degen pa bakbordet

Dela degen i 40 smabitar (alternativt 32 bitar om man vill ha stérre bullar



4. Forma bitarna till bullar genom att rotera dem mellan handerna lite kort. Ldgg dem sedan pa den
forsta platen sa att hélften far plats. Tack 6ver med en handduk.

5. Fortsatt med den andra hélften pa den andra platen. Och sa handduk 6ver den platen.
6. Jas bullarna ytterligare 30 minuter. Satt klockan
7. Satt pa ugnen pa 225° med varme bade uppe och nere

8. Passa gédrna pa att diska undan degskalen och annat.

Dags att gradda bullarna.

1. Av med handduken och in med forsta platen i ugnen pa nedersta laget
2. Graddai 16 minuter

3. Grytlapparna och ta ut den fardiga platen och tippa av bullarna pa ett galler. Lagg over
handduken direkt

4. Upprepa med den andra platen

Lat bullarna svalna under handdukarna och sen &r det bara att mumsa pa, helst med smor och ost eller
nagot annat paldgg. Och sen ar det ju att diska platarna ocksa!

Halsningar Roland



