askds

Kanelbulle-appelpaj
Antal: recept_2019-09-22

Detta lackra bakverk ar en hybrid av en svensk
kanelbulle och en amerikansk appelpaj - det
basta av tva vérldar! Servera den med vegansk
vaniljglass, vaniljsas eller precis som den ér.
Oavsett missténker jag att du och de du bjuder
pajen pa kommer att dlska den!

Pris: 1 kr

Bulldeg:

75 g veganskt margarin

2.5 dl véxtmjolk (jag anvénde sojamjolk)
25 g jast for s6ta degar

2 msk socker

1 tsk kardemumma

6.5 dl vetemjdl + mer till utbakning

Bullfyllning:

1 msk kanel

2 msk socker
Veganskt margarin

Appelfylining:
2.5 applen

1.5 msk socker

1 msk kanel

1 msk potatismjol

Extra:

Lite havregradde till pensling
Parlsocker

Vaniljglass till servering

Borja med bulldegen. Smélt margarinet i en kastrull och blanda sedan i sojamjélken. Ta blandningen av varmen. Nar
denna &r fingervarm sa tillsatt jasten, sockret och kardemumman och blanda val.

Hall blandningen i en bunke och tillsatt mjolet, lite i taget. Anvand bara sa mycket du behdver for att fa en smidig deg.
Knada degen och lat den sedan jasa i 40 minuter under en bakduk.

Nar degen jast, knada den igen och dela den sedan i tva delar. Kavla ut den ena halvan pa ett mjolat bakbord sa att den
blir ca en halv centimeter tjock. Ta din springform och placera den pa degen. Skér runt formen ca 2 cm fran kanten sa att
du far en bottendeg som &r lite stérre an din form.

Placera ett bakplatspapper i botten av din springform genom att kldmma fast det mellan botten och kanten. Klipp sedan
bort det dverflédiga pappret som sticker ut. Placera degbottnen inuti din springform och lat degen ga upp lite pa kanterna.
Ta en gaffel och stick nagra hal i botten pa bulldegen. Stéll sedan springformen at sidan.

Skala dina applen och skar dem sedan i sma térningar, ca 1 cm i storlek. Hall dver socker, kanel och potatismjél och
blanda vél. Stall sedan dessa at sidan.

Ta den andra halvan av bulldegen och kavla den tunt pa ett mjélat bakbord tills &ven denna &r ca en halv cm tjock. Bred
pa veganskt margarin sa det tdcker degen. Det &r lattare om margarinet ar rumstempererat. Str6 sedan pa socker och
kanel. Déarefter ska du rulla ihop degen langst med langsidan sa du far en rulle.

Skar ca 1 cm tjocka skivor av rullen sa du far sma kanelsnackor. Ta sedan fram 2 bakplatspapper. Lagg de sma
kanelsnackorna i ett ménster pa det ena bakplatspappret sa att de formar en cirkel. Borja fran mitten och jobba dig utat.
Det ska inte vara nagot direkt mellanrum mellan snackorna, lite gar bra. Lagg sedan det andra bakplatspappret ovanpa
och anvand kaveln for att platta ut kanelsnéckorna till ett tcke. Tacket ska bli ca en halv centimeter tjockt och kunna
tacka springformen.

Dra sedan bort det 6vre bakplatspappret och placera din springform ovanpa bulltacket. Skar runt formen med ca 1 cm
utrymme fran kanten sa ditt bulltécke blir lite stérre &n din form.

Sprid ut dina kryddade appeltarningar i din springform ovanpa degbottnen. Slata ut sa det &r ett jamnt och fint lager av
applen i hela pajen. Vik sedan ner degen som &r pa formens kanter sa att bottnen ringar in applena som i en liten skal.

Ta sedan forsiktigt bort det andra pappret fran bullticket och placera degen som ett lock ovanpa &ppelbitarna. Anvand
din finger for att trycka till kanterna lite sa att bulltdcket atersluter med de nervikta kanterna fran botten.
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Pensla toppen med lite havregréadde och strd pa parlsocker. Gradda sedan kanelbulle-appelpajen mitt i ugnen i 175
grader i 30 minuter. Lat pajen svalna en stund innan du tar bort kanten pa spingformen och serverar
kanelbulle-appelpajen med vaniljglass eller vaniljsas.

Du kommer antagligen fa lite bulldeg éver nér du goér detta recept. Denna kan du anvénda till att géra vanliga kanelbullar
med. Rulla dem till bullar och 1at dem jasa i ytterligare 30 minuter. Sedan kan du pensla dem med lite havregradde och
stro pa parlsocker. Gradda bullarna i mitten av ugnen i 225 grader i ca 8-10 minuter.



