BAKA

Saftiga lussebullar med vanilj
och vit choklad

Kock: Jennifer Berg Tid: 120 min Portioner: 20

Lussebullar med extra mycket fyllning gjord pé& vanilj och vit choklad, toppade med en
harlig glasyr. Det gér inte att mots& dessa saftiga bullar.

Har pé& Island finns det ju inga lussebullar och i juletider saknar man dom enormt
mycket. S& min farmor fick posta ver saffran till mig sé jag antligen fick géra mina
lussebullar.

Jag dlskar bullar som &r saftiga och har massor av fyllning. Och jag tror inte att jag ar
ensam om det!

Jag later bullarna ligga ganska néra varandra i en hégre ugnsform, s& dom néstan fér
vaxa ihop. Mums. Men kom ih&g att dom kan fé& vara i ugnen lite langre @n vanliga
lussebullar eftersom dom ligger ganska tatt.









INGREDIENSER

Bullar

150 gram smor

5 deciliter mjslk

2 pésar saffran

50 gram jast
12-14 deciliter mjol

1 dagg
0.5 tesked salt

Fyllning
200 gram rumstempererat smor



1 deciliter socker

1.5 tesked vaniljsocker

1 tesked malen kardemumma
1 daggvita

80 gram vitchoklad

Glasyr

2 deciliter florsocker
0.5 tesked vaniljextrakt
1 matsked ljus sirap
1-2 matskedar mjslk

1 agg till pensling

GOR SA HAR

Borja med bullarna: Smalt smaoret i en kastrull och hall i mjélken. Varm till 37
grader. Blanda i saffranet i mjslkblandningen. Dela jasten i en stor bunke.
Hall i mjlkblandningen lite i taget och 16s upp jasten.

Tillsatt de torra ingredienserna, agg och knéda ihop till en deg och arbeta
degen i nagra minuter. Degen ska kannas lite klibbig.Jas degen i en bunke

under en kdkshandduk i 60 minuter. Under tiden kan du férbereda fyllningen.

Vispa ihop sméret och sockret. Tillsatt resten av ingredienserna och vispa
ihop.

Lagg upp den jasta degen pd bakbordet och kavla ut den till en rektangular
platta.

Bred pd fyllningen. Avsluta med riven vit choklad och rulla ihop.

Skar férsiktigt 2-3 cm tjocka bullar och lagg i en hégre ugnsform kladd med
bakplatspapper. Satt dem inte for tatt ihop, ca 2 cm mellanrum. Lat jasa igen

under bakhandduk i 30 min.

Satt ugnen pé& 220 grader. Pensla lussebullarna med uppvispat dgg och
gradda i ca 15-20 min. Om bullarna fér farg for snabbt kan du lagga eft
bakplétspapper dver de sista minuterna.

Blanda alla ingredienser till glasyren och ringla éver bullarna nér de
fortfarande &r lite varma.



