-
BAKA

Saffransbullar med

citronfyllning

Kock: Katrine Loo & Patrik Sers Tid: 30 min Portioner: 15-20

Vér dlskade saffransbulle, det finns nog lika manga varianter av recept som det finns
familjer som bakar dem.

Detta recept baseras pé& att man tar fram smér, yoghurt, mjélk och later det bli
rumstempererat.

L&t degen jasa en géing genom att géra bullarna och sen fér de jasa i rumstemperatur
under ca 2,5 timmar.



K&nner man sig osaker p& det kan man absolut géra sitt recept och sitt satt pé
saffransbullar och bara "sno" fyllningen.

Vill man inte snurra bullarna kan man rulla ihop degen, skéra den och lagga i
bullformar s& det blir snackor. Inget ar satt i sten.

INGREDIENSER

25 g farsk jast

2 dl naturell yoghurt

0,5 dl mjslk

1 kapsyl konjak, rom eller liknande
0,5 g saffran, ca 1 pkt

100 g smor

1 dI strésocker



0,5 tsk salt

7 dI (riktmarke) vetemjol
100 g smor

1 dI strésocker

1 tsk vaniljsocker

1 st citron, rivet skal + saft

1 st dgg

parlsocker, att stré p&

GOR SA HAR

Borja med att ta fram sméret (béde till bullarna och fyllningen), mjélken och
yoghurten s& att det blir rumsvarmt och sméret mjukt.

Under tiden mejerivarorna blir rumsvarma ar det bra att mortla saffranet och
l6sa upp det i cognac/rom/vodka, s& det far std och dra en stund.

Gor fyllningen (stall &t sidan tills din deg &r redo);Rar ihop smér, socker,
vaniljsocker. Tvatta citronen och riv skalet ner i smérblandningen, dela den
sedan, pressa i saften och blanda runt.

Smula jasten i en bunke. Sl& p& yoghurt och miolk.Rér s& att jasten |6ser sig.
Nar den har 18st sig slar du i saffranet och rér om.

Tillsatt smor, salt, socker och nastan allt vetemidl (alltid bra att vara lite
forsiktig med midlet).Arbeta ihop till en smidig deg, ca 10 minuter i maskin.

Kavla ut degen p& mjslat bakbord till en stor rektangel. Bred pé fyllningen och
vik ihop langsida mot langsida.Skar remsor, ca 2 cm tjocka. Tvinna och snurra
bullremsorna s& att aGnden hamnar under bullen. Lagg bullarna pé ett
bakplétspapper.

Lat dem jasa i minst 2,5 timme under handduk. Tryck lite latt p& bullen, studsar
det tillbaka &r den fardigjast

Kom ihdg att slé p& ugnen i tid, p& 225 grader.

Nar bullarna &r fardigjasta penslar du dem med uppvispat agg och stror pa
parlsocker.

Gradda bullarna i ca 8 minuter, tills de ar gyllene. L&t dem svalna under
handduk, sé lange du kan hélla dig fran eft provsmak.



