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3. Mandelmassan
Laga egen mandelmassa, det blir s3 gott!

Koper du fardig mandelmassa kan du géarna l6sa upp den med lite vatten sa blir den bade
mjukare och godare. For extra sotma anvéand sockerlag. Sockerlag smaksatt med kardemumma
och bittermandelolja tar mandelmassan till nya hojder. Mums!

Hacka ner grova bitar av mandel i mandelmassan, garna med skal pa, for extra textur eller
blanda i lite kardemumma - det forstarker kardemummasmaken i bullen.

4. Gradden

Detviktigaste &r att inte vispa gradden for hart utan vispa precis tills den haller ihop och blir
spritsbar. Vispar du for ldnge blir den kompakt och grynig. Vispa den hellre lite 8s. Anvander du
en elvisp kan du vispa sista biten for hand for extra fint resultat..

Ténk pé att gradden ska vara kall nér du vispar - kall grddde binder battre och lattare. Du kan
sOta gradden med lite socker, florsocker eller sockerlag, bara ett uns.

Spritsa gérna p& bade mandelmassa och gradde for att f& till en bra férdelning éver bullen. Det
gar fort och blir fint. Har du ingen sprits gar det lika bra med en sked eller liknande.

5. Locket

Tank pé att inte gora locket for tunt utan den ska besté av lite mer bulle. Testa att klippa locket
som en trekant, d& skapas ett ganska djupt hal och du slipper grépa ur ndgon fyllning.

Om du sen trycker ner locket lite i grddden sa forhindrar du att det kommer in luft emellan lagren
och att locket blir torrt.

6. Florsockret

Inte for mycket! Inte for lite! Pudra s& man precis kan se bullen igenom. Det ska inte vara ett vitt
tacke, men inte heller bara négra prickar. Serveras i djuptallrik med fingervarm mjoélk



