Citrons- och hallonbullar

Ingrédients

* 179 farsk jast

* 200g helmjslk

* 500g T45-mjsl eller hdgproteinmjsl
* 60g socker

* 10g salt

* 2&gg

® 170g smor

* 100g strésocker

* 26g majsstarkelse

* 1059 citronsaft

¢ 80g vatten

* 43g dggulor

e 26g smor

* 150 till 200g halloninspiration
* 1 dgg for aggstrykning

Préparation

1. Alla kénner till schweiziska bullar, och (néstan) alla @lskar dem!

2. | smérdegsversion (med croissantdeg) eller i briocheversion (min favorit, supermjuk), &r den i sin klassiska
version fylld med vaniljkonditorikréimer och chokladbitar for ett mycket léickert resultat.

3. Men eftersom gott inte bara handlar om choklad, ville jag géra en mer somrig version av denna
frukostklassiker, med citronkrém och ha||oninspirerade bitar (samt nagra férska hallon) istéllet for choklad.

4. Fér er som kanske inte kénner till det, &r halloninspiration en "falsk choklad" gjord av fruktpuré, kakaosmér
och socker; det ser ut som choklad och har samma konsistens, men smakar bara hallon (om du ér intresserad
kan du hitta en lénk till halloninspiration samt en kampanijkod i ingrediensavsnittet).

5. Resultatet blir en brioche som ér lika mjuk och god, men med en extra touch av syra och frukt Utrustning:Jag
anvéinde Kenwood Cooking Chef-robot fér att géra detta recept (briochedegen &amp; citronkrémen): med
koden FLAVIE, fér du 3 tillbehor gratis vid kdp av en robot.

6. Om du redan har en Chef-robot och vill skaffa dig tillbehsr, ger koden FLAVIE2 dig 15% rabatt pé alla
tillbehor.

7. (affiliateléink) Ingredienser:Jag anvénde halloninspiration frén Valrhona: koden ILETAITUNGATEAU ger 20%
rabatt pé hela webbplatsen (affiliateléink).

8. Forberedelsetid: 45 minuter + vila + 12 minuter fér bakningFér 12 till 15 bullar: Brioche: férsk jést helmjslk
T45-mjél eller hégproteinmjdl socker salt 2 dgg smér Placera jéisten och mjslken i mixerbunken utrustad med

krok.
9. Tack med mjslet, lagg sedan till Gggen, saltet och sockret.
10. Knéda i cirka 10 minuter tills en slét deg bildas som lossnar fréin bunkens kanter.

11. Tillsétt sedan smdr som skurits i sma bitar, och knéda igen tills du har en smidig deg som bildar en tunn
hinna nér den stretchas.

12. Forma degen till en boll, téck den sedan i kylsk&pet i minst 3 timmar, helst &ver natten.

13.  Citronkrém: strésocker maijsstéirkelse Rivet skal fréin 3 citroner citronsaft vatten &ggulor smér Jag
gjorde citronkréimen med hjélp av min Cooking Chef som skétte bakningen, men hér &r stegen for att géra den i
kastrull: Vispa éggulorna med sockret och majsstérkelsen, tillsétt citronskalet, sedan vattnet och citronsaften.



14. Tjockna pé svag vérme under stéindig omrérning tills du fér en vaniljkrémskonsistens.
15. Ta sedan bort fran vérmen och lat svalna négra minuter, tillséitt sedan smor som skurits i sma bitar.
16. Blanda vél (anvéind en stavmixer vid behov) och téick sedan med plastfolie och kyl den helt i kylskapet.

17.  Jasning &amp; bakning: 150 till halloninspiration Négra férska hallon (valfritt) 1 égg for
&ggstrykning Fér halloninspirationens méngd, bestdmmer du sjélv, jag anvéinde ungefér men jag tyckte aft
citronen inte kéindes tillréickligt s& om jag gjorde om det skulle jag bara anvénda .

18. Efter vilan, tryck ut luften ur degen och rulla ut den till ett rektangel som ér cirka 30x40 cm.

19.  Lossa citronkrémen och bred ut den dver briochen och lémna en remsa pé cirka 2 cm bredd i toppen av
briochen utan kréim.

20.  Tillsétt hackad halloninspiration samt négra férska hallon om du vill.
21.  Vik den nedre delen av degen uppét, samtidigt som du lémnar de 2 cm av degen utan krém obehandlad.

22. Fukta létt degen utan krém och vik igen medan du trycker létt for att forsegla degen ordentligt, pa detta st
blir bullarna léttare att hantera.

23. For enklare skérning kan du placera briochepléten i kylen i nagra minuter.
24.  Skér dina bullar med en stor kniv, jag skar remsor som var cirka 4 cm breda.

25. Placera dem pé& en bakplat klddd med bakplatspapper (se till att vrida den sa att forseglingsremsan ér under
bullen) och l&t dem jésa i cirka 1 timme.

26.  Pensla dem sedan med en pensel och ett uppvispat éigg och grédda dem i den férvirmda ugnen vid
180°C i 12 till 15 minuter.

27. L&t dem svalna pé galler och njut sedan!
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