BAKA

Satftransbullar i ldngpanna

Kock: Ylva Lindgren Tid: 240 min Portioner: 24

Julen ndrmar sig med stormsteg - bara en vecka kvar till férsta advent.

Tjuvstarta lussebaket med de har goda saffransbullarna bakade pé karlsbaderdeg.
Riktigt goda och enklare att géra én vanliga lussekatter. Runda bullar som gréddas tétt
ihop pa plét till en stor kaka. Nér de &r fardiggraddade penslar man dem med rikligt
med smdr och strér Sver socker.

Jag bakar gérna mina bullar pé karlsbaderdeg. Det @r en form av vetedeg

som innhaller mer gg och smér och Gven bakpulver.

Tank pd att lata bullarna jésa ordentligt innan de graddas. Anvander man kall mjslk
istallet for fingervarm tar j@sningen lite langre tid, men smakerna utvecklas battre. Har
man bréattom kan man lata bullarna jGsa i en kall ugn med en skdl hett vatten pa botten.
D& blir det fuktigt och lagom varmt i ugnen och jasningen kommer igang lite fortare.

INGREDIENSER

2.5 dl kall mjslk 3%

50 g jast

2 pésar saffran

875 g vetemjdl special (ca 14.5 dl)



250 g smér, rumsvarmt

2 st dgg

1.25 dl vit sirap

1.5 msk vaniljsocker
2 tsk bakpulver

0.5 tsk salt

Till pensling

4 msk smalt smor

1 dl strésocker

GOR SA HAR

Lés upp jasten i mjolken. Tillsatt forst saffran och sedan évriga ingredienser.
Kér degen p& medelhastighet i maskin ca 10 minuter, eller knédda degen fér
hand ca 15 minuter. Tack bunken med plastfolie eller med en kékshandduk.
L&t degen vila i rumstemperatur 30 minuter.

Ta upp degen pé& latt mjolat bakbord. Dela degen i 24 bitar, forma till runda
bullar.

Lagg bullarna pé en plat med bakplétspapper. Lagg dem ganska tétt med ca
2-3 cm mellanrum. Anvand en stor ugnsplat, alternativt tvé mindre, med héga
kanter. Smérj insidan av kanterna latt med smér. Lat bullarna jasa till dubbel

storlek, under plastfolie eller bakduk, ca 1.5 - 2 timmar.

Varm ugnen till 200 grader. Gradda saffransbullarna mitt i ugnen ca 15
minuter eller tills de fatt fin farg.

Pensla med smalt smor och strd dver socker.



