Lussenystan

Kock: Hana Chatila Tid: 90 min Portioner: 30

Saffrans tider! Detta ljuvliga guld lyxar till vilket bakverk somhelst. Fick nyligen léra mig
gora nystan sd sjalvklart ville jag testa gora lussenystan. Inte s& svart som man kan tro.

Fyllda med mandelmassa och vanilj!




5 dI mjslk

4 pésar saffran
1,5 dl socker
250 g kvarg
ca 15 dl mjsl

Fylining
300 g mandelmassa
100 g smor



2 krm akta vaniljpulver

GOR SA HAR

DegenSmula jasten i en bunke. Smalt sméret i en kastrull och hall dver mjclken
fill ca 37 grader. Hall spadet dver jasten och tillsatt saffran. Jag har alltid i
mycket saffran fér jag dlskar smaken men det gar attminska p& mangden om
man Snskar. Hall i kesella och socker och rér om. Tillsatt lite mjsl i taget. Har
du en bakmaskin s& l&t den gd, jobbar du férhand sé& knada ordentligt tills
degen lossnar fran bunken och ar lattarbetad.Lat jasa ca 30-40min.

FyllningBlanda samman alla ingredienserna till en fylning. Férdel ar om alla
ingredienser ar rumstempererade, dé blir det lattare att arbeta ihop.

NystanDela degen i 4 bitar och kavla ut pé& bredden. Stryk ver fyllning och
vik degen p& bredden. Skar tunna remsor och rulla runt dina fingrar precis
som garnnystan. Vand skarven under och fortsatt med ndsta remsa fills du fatt
onskad storlek pa bullen.Lat j@sa ytterligare 30min. Pensla med agg och
dekorera med parlsocker eller atbart blomstréssel. Gradda i mitten av ugnen
p& 225grader i ca 5-7min tills bullarna fétt gyllene farg.



