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Sa lyckas du med lussebullarnal

Skribent: Ylva Lindgren

Lussekatt, lussebulle, saffransbulle eller julkuse 2 kart barn har ménga namn och ménga
olika former. Min favorit @r runda saffransbullar som man penslar med smalt smér och
doppar i socker.

Saffransbak hér verkligen julen till. Planera ditt lussebak i god tid och dina bullar
kommer bli extra saftiga och godal Har féljer nagra tips pa hur du gér fill vaga.

Riktigt smor och farskt mil. Férst och framst, satsa pd bra ravaror. | ménga recept
ingar kesella eller kvarg. Hoppa éver det. Anvand istdllet riktigt smér, standardmislk
och farskt mil. Jag anvander vetem|dl special i mina lussebullar. Det kraver nagra
minuter extra i maskinen. Karnvetem|dl gar ocksa bra, det viktigaste @r kvaliteten pa
miolet, undvik att kdpa den billigaste sorten. Anvand den blaa jasten och inte den réda
som sags vara till fér séta degar. Den réda jasten gér att degen jaser for snabbt.

Rejalt med smér. Sndla inte med sméret, 150 g ar lagom till en deg pa 3 dI mjslk.
Russin i blat. Russinen branns latt i ugnen och har en férméga att suga upp vétska och
torka ut bullarna. Lagg darfor russinen i blét i god tid innan du ska baka. 2 msk vatten,
glégg eller konjak till 4 msk russin.

Saffranskoncentrat. Anvand helst blétlagd hel saffran, det férhéjer smaken. Hel saffran
finns att kdpa i valsorterade mataffarer eller pé apoteket. Har kravs det att man ar ute i
god tid. Blanda 1 g hel saffran med 2 msk sprit och 1 msk socker i en liten burk. L&t st
p& mork plats tills du ska anvanda det i din saffransdeg, minst ett dygn, helst en vecka
eller annu langre.



Anvand kall degvatska. Mjolken behdver inte varmas. Anvénd kall degvatska och lat
istallet j@sningen ta lite langre tid, d& hinner smakerna utvecklas battre och bullarna blir
godare. Sméret ska heller inte smdltas, utan vara rumsvarmt. S& Gven dggen.

Gor en fordeg. Var ute i god tid och gor en férdeg av mjslk, saffran, jast och halften
av mjdlet. Kér ndgra minuter i maskinen till en deg och lat st i kylskap évertackt med
plast &ver natten eller upp emot ett dygn. Sedan ftillsatts resten av ingredienserna och
blandas till en smidig deg. Lat degen vila 30 minuter innan du bakar ut den till

bullar. Lussebullarna kommer blir extra saftiga och férmodligen kommer du aldrig mer
vilja baka utan fordeg.

Vag mijolet. Anvand en hushdllsvég och vag midlet for bast resultat. Mjol ar sarskilt
svart att mata med decilitermétt. Var forsiktig med att tillsatta mer mjdl an det som stér i
receptet.

Glutentest. Bearbeta degen ordentligt. Ett vanligt misstag ar att man kér degen fér kort
tid i maskinen. Rakna med 10 minuter, eller 15 minuter fér hand. Degen ska kénnas
elastisk, smidig och blank nar den ar klar. Saffransdeg ska vara vekare och klibbigare
an vanlig vetedeg. Saffran torkar némligen ut degen. Gor ett glutentest for att se om
degen ar fardig: ta en liten bit deg och forma till en boll i hédnderna. Tryck ut degen
med latt midlade fingrar till en tunn, tunn platta. Man ska kunna stracka ut degen
mellan sina hander utan att den gér sénder. P& gammalt bagarsprék heter det att 2man
ska kunna lasa tidningen genom degen".



Baka ut bullarna. Pudra helst bara handerna med lite mjél nar du bakar ut bullarna,
undvik att mjdla bakbordet. Dela degen i bitar, garna med hjalp av en degskrapa eller
kniv, i j@Gmnstora bitar. Anvander du vég ar 60-70 g/bulle lagom. Forma till runda
bollar, 1at vila under plast ca 10 minuter. Rulla ut dem sé att de blir ca 20 cm lénga
och snurra sedan ihop dem till lussekatter. Lagg bullarna glest pa en plat med
bakplatspapper.

Lang jastid. Ha talamod och 1at j@sningen ta tid. Bullarna ska jasa till dubbel storlek.
Detta kan ta flera timmar, beroende pd hur kallt eller varmt det ar dér man later
bullarna jasa. L&t dem géarna jasa under en plastpase eller plastfolie istallet for under
bakduk, da jaser de battre.

Hég temperatur och kort graddningstid. Nér bullarna ar fardigjasta garnerar man
forsiktigt med de bldtlagda russinen, utan att trycka for hart. Bullarna ska graddas pé
ganska hég temperatur, 225 grader brukar vara lagom, ca 5 minuter. Bullarna ska
vara ganska ljusa.

Sockerlag eller aggstrykning. Pensla bullarna direkt nar de ar fardiggraddade och har



kommit ut frén ugnen istdllet for innan. Jag penslar gérna mina bullar med sockerlag.
Koka upp 1 dl socker med 1 dl vatten, stall &t sidan och lat svalna. De fardiga bullarna
penslas med lagen och far en fin glans och héller sig saftiga langre. Man kan @ven
pensla med dggstrykning: 1 agg rors ihop (ej vispas) med 2 msk vatten och en nypa
salt. Saltet gér s& att du slipper klumpar och vattnet gér aggstrykningen lattare att
pensla pé.

Frys in snabbt. Lussebullar ér godast nybakade och lite varma. Frys in bullarna sé fort
de svalnat om de inte ska dtas upp samma dag. Man kan Gven frysa in lussebullarna
ograddade och baka av dem nagra dagar senare. Ta fram dem i god tid, l&t dem
gdrna tina i kylskép, j@s och gradda som vanligt. Ténk pé att inte férvara ogréddade
bullar fér lange i frysen, runt en vecka brukar gé bra. Jasten férlorar namligen kraft i
frysen.

Fyllda saffransbullar. Vill man ha annu saftigare saffransbullar - gér en harlig fyllning
med smdr och mandelmassa, kavla ut degen, bred pé fyllningen, rulla ihop och skar i
bitar precis som klassiska kanelbullar. Man kan ocksé géra saffransknyten; kavla
degen fill en rektangel, bred pd fyllningen och vik degen dubbel p& langden. Skar i
remsor och snurra ihop till knyten. Jas som vanligt och gradda utan att pensla

dem innan de dker in i ugnen. Nar de svalnat ndgot penslar man bullarna med smalt
smor och doppar dem i strésocker - jattegott!

Mandelfyllning med smak av apelsin: 200 g mandelmassa, 200 g rumsvarmt smor, 2
msk socker, 2 msk marsanpulver, 1 msk vaniljsocker. Blanda fill en fluffig massa.
Smaksatt med rivet apelsinskal.

Trevlig advent och lycka till med lussebaket!



