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Satftranskrans med vanilj,

mandel och vit choklad

Kock: Ylva Lindgren Tid: 90 min Portioner: 2

Harligt fyllt saffransbréd som bakas med férdeg. Gér i ordning fordegen dagen innan
du bakar ut degen till kransar.

Kransen graddas i form och penslas med sockerlag vilket gor den extra saftig. Den
goda fyllningen ar gjord pd mandelmassa, smér och vaniljsocker. Som pricken dver i:et
hyvlar man &ver vit choklad.

Man kan med fordel anvénda saffranskoncentrat gjord pé hel saffran isdllet for den sort
som man képer pd pase. 1 gram hel saffran blandas i en liten burk med 2 msk sprit
och 1 msk socker. Lat sté pa mérk plats i minst ett dygn innan det anvands i

degen. Anvander man saffranskoncentrat behdver man inte [6sa upp detta i degvatskan
forst, utan det tillsatts i sa fall samtidigt som midlet.

Det gar forstds Gven utmarkt att géra vanliga lussekatter av den har degen om man sa
vill.

Lagg till 15-20 timmar fér kylning.



INGREDIENSER

Dag 1, fordeg
3 dl kall mjslk 3%
2 kuvert saffran (&4 0.5 gram)

1 st vaniljsténg, urskrapad
25 g jast (bla)
400 g vetemidl special (ca 6.5 dI)

Dag 2

400 g vetemidl special (ca 6.5 dl)

1 tsk salt

1.5 dl vit sirap
150 g smor, rumsvarmt
2 st dgg, rumsvarma

Fyllning

200 g mandelmassa
200 g smor, rumsvarmt
2 msk strésocker

2 msk marsanpulver

1 msk vaniljsocker
100 g vit choklad

Sockerlag
1 dl strésocker
1 dl vatten

GOR SA HAR

Dag 1, fordeg. Ls upp jasten i midlken. Rér ner saffran och frén fran den
urskrapade vaniljstdngen. Tillsatt midlet och kér ihop till en deg, négra minuter
i maskin. Tack bunken med plastfolie och lat sta i kylskap till dagen darpd,
15-20 timmar. Ta ut smdr och agg och &t st& framme i rumstemperatur tills det
ar dags att anvanda dem i degen.

Dag 2. Tillsatt évriga ingredienser och kar i maskin tills degen blir blank och
elastisk, 6-10 minuter. Knddar man degen fér hand far man rékna med 15
minuter. Tillsatt eventuellt lite mer mjdl om degen kanns for 16s, men tank pa att
den ska kénnas kladdigare @n vanlig vetedeg. Saffran torkar néamligen ut
degen. Gor gdrna ett glutentest for att kontrollera att degen &r klar, mer om
det och andra tips hittar du har.

Lagg upp degen pa latt mjslat bakbord och &t den vila under plastfolie eller
bakduk ca 30 minuter.



Gor under tiden fyllningen. Kér mandelmassan ndgra varv i maskinen med
vingen som insats (annars gér det bra med elvispens krokar). Tillsatt smoret lite
i taget och sedan socker, marsanpulver och vaniljsocker. Kér till en fluffig
massa.

Dela degen i tva delar och kavla ut ill kvadrater, ca 40x40 cm. Bred ut
fyllningen pé& degen och hyvla dver vit choklad. Rulla ihop till en rulle. Dela
varje rulle i ca 10-12 bitar. Spann fast bakplatspapper i botten pd tvéa runda
formar med |éstagbar kant, 20-24 cm i diameter, och smérj kanterna

val. Placera saffransbullarna ganska tatt i formarna, med snittytan uppét.
Sjalvklart kan man d@ven gradda bullarna pé vanligt vis, en och en i
bullformar.

Lat jasa under plastfolie till dubbel storlek. Rakna med att det kan ta ett par
timmar, beroende p& hur varmt det ar dar brédet jGser. Om man vill skynda
pd jasningen kan man stélla in formarna pa ett galler i en kall ugn och sétta in
en skal med hett vatten i botten av ugnen.

Sockerlag. Under tiden brédet jaser, forbereder man sockerlagen. Koka ihop
socker och vatten till en lag och lat svalna.

Nar brodet ar fardigjast, varm ugnen till 180 grader. Gradda kransarna i
nedre delen av ugnen 30-40 minuter eller tills de fatt fin farg och kanns
genomgraddade.

Pensla kransarna med sockerlag nér de kommit ut frén ugnen. L&t svalna och
pudra sedan garna med florsocker.



