BAKA

Lussebullar

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 30

Lussebulle eller lussekatt, darom tvistar de larde. Oavsett vilket s& tycker jag att dessa
gyllene bullar &r det basta med Lucia.

INGREDIENSER

100 g osaltat smor
50 g farsk jast
250 g kesella

5 dI mjslk

1 g saffran

17 dl vetemjsl

2 dI strésocker

1.5 dl russin

0.5 tsk salt

GOR SA HAR



Smalt sméret, tillsatt mjolk och varm till kroppstemperatur. Prova genom att
stoppa ner et finger.

Smula jasten tillsammans med saffran i en stor bunke. Hall i russin, men se fill
att spara ndgra for garnering. Tycker du inte om russin i degen kan du hoppa

over detta.

Hall ver den ljumna vatskan och rér runt tills jasten l6st sig. Tillsatt kesella,
socker, salt och nastan allt mjdl. Spara ungefar en deciliter att ha till knédning.

Satt ugnen pé 225 °C med jamn varme.
Knada igenom degen ordentligt tills den inte langre fastnar. Tillsatt mjol vid
behov och se till att arbetsbanken ar mjélad.

Baka ut till lussebullar, lagg p& bakpapper och lét jasa under en handduk i 45
minuter.

Vispa upp dggen och pensla éver bullarna. Garnera med ett russin i vardera
ande.

Gradda i ugnen ca 6-8 minuter. Servera varma tillsammans med glégg eller eft
glas mjslk.



