BAKA

Saffransdeg till lussekatter

Kock: Monika Osterheim Tid: 120 min Portioner: 35

Klassisk saffransdeg till lussekatter eller andra saffransbréd. P& med forkladet for det

blir julbak i varldsklass! Receptet ar framtaget av Hékan Johansson, varldmastare i
bakning 2014.

En rejal koksmaskin gér jobbet. Du behdver inte 16sa upp jasten forst. Anvand
rumsvarmt smdr. Om du har blétlagd saffran ar det bara att hélla i. Var konditor Yiva
sager att om hon anvander saffran i kuvert [ser hon upp det i mjdlken innan det aker
med i kdksmaskinen.

Sveriges varldsmastare i bakning 2014, Hakan Johansson, har tagit fram julrecept pa
pepparkakor, saffransbullar och saffransskorpor till Lucia Choklad. Har ar lanken Hill
pepparkakorna.

Det ar trangt pé kvallens pressevent i Bageri BrilloBox dér vi tillsammans ska julbaka
under Hékans ledning.

Hakan driver Bageri BrilloBox som ligger i Tullhus 1, Skeppsbron i Stockholm. Dar
bakar de dven allt brod till Stockholms Matmarknad, Luzette, Riche och Taverna Brillo
som alla ingér i koncernen Svenska Brasserier.



'l \

~= 5

Har ar Hakan - guldmedaliér fran VM i bakning 2014. Hékans forsta bok heter Brodet
: stigrnbagarens brod i ditt kak.

INGREDIENSER

500 g mjslk

50 g jast

1250 g vetemiél

250 g socker

250 g smor, rumsvarmt
1 stycken agg

10 g salt

1 pése saffran

1 dagg till pensling

GOR SA HAR

Blanda alla ingredienserna i en kdksmaskin ca 2 minuter langsamt. Oka
hastigheten och knédda degen ca 5-6 minuter.

Lagg degen i en skdl och tack med plast och 18t jGsa ca 30 minuter.
Dela degen i 60 grams bitar och rulla ut lussekatter. Lagg pé en plat och lat
jgsa ca 1.5 - 2 timmar.

Satt in i ugn pé& 220 grader och baka i ca 6-7 minuter. Ta ut och pensla med
eft uppvispat dgg. Penslar man bullarna innan de dker in i ugnen bildas det en

hinna. Pensla efterdat!






