Semlos med ”Fazer Aito Oat for Whipping”

Semla behdver inte alltid vara med en fluffig bulle. Ibland kan det vara en
harlig friterad deg ocksa. Varfor inte vegansk? Denna semla som ar en hybrid
med langos, vi kallar dem semlos. Avnjuts bast med en av vara saser med
smak av choklad eller kola.

Cirka 5 semlos

1 férp (250 ml) valfri Aito Oat for Whipping (naturell, choklad eller kola)
2 tsk florsocker

Semlosdeg

25 g margarin

2 tsk nystott kardemumma

1/2 dl strdsocker

2 dl havredryck

10 g jast

4 dl vetemjol + 1 dl vetemijal till utbakning
2 tsk bakpulver

2 krm salt

1 1 olja till fritering

Mandelmassa

100 g mandelmassa

2 msk Aito Oat for Whipping (naturell)
1 tsk nystott kardemumma

1 krm salt

Semlosdeg
Smalt margarin, kardemumma och socker i en kastrull och hall i havredryck. Varm tills
vatskan ar fingervarm, cirka 37°C.

Smula jasten i degbunke/hushallsmaskin och hall i vatskan. Tillsatt mjol och bakpulver
och knada degen cirka 8-10 minuter for hand eller pa lag hastighet i en koksassistent i
cirka 5 minuter. Tillsatt salt och knada ytterligare 1 minut. Plasta bunken och lat jasa i
30 minuter.

Mandelmassa
Dela mandelmassan i mindre bitar. Blanda med 6vriga ingredienser till en tjock kram,
lagg i en spritspase.

Servering
Vispa valfri Aito Oat For Whipping till lagom konsistens och lagg i en spritspase.

Ta upp degen pa mjolat bakbord och dela i fem jamna bitar. Lat jasa i cirka 10
minuter.



Varm oljan till 160°C i en stor kastrull.

Forma en langos genom att dra ut degen och fritera i oljan i cirka 3 minuter. Vand

broden efter halva tiden och lagg upp pa ett fat med hushallspapper sa overflodigt fett
forsvinner.

Spritsa forst pa mandelmassa sedan valfri "Aito Oat For Whipping” och pudra dver
florsocker. Stro dver lite nystott kardemumma.



