Lyxiga lussebullar

Ingredienser 40 lussebullar

75¢g jast, 1,5 paket

100 g smor

4dl m;jolk

1dl vispgradde

1dl vit sirap

0,5dl strosocker

250 g latt kesella

1,5¢g saffran + sockerbit, 1 sokerbit/1,5 g saffran

200 g mandelmassa

16-17dl  vetemjol

0,5 tsk salt

1 tsk vaniljsocker

1 tsk kardemumma

1 st agg, till pensling
russin

Tillagning

1. Finférdela jasten i en bunke. Smalt smoret och blanda ner mjélk, gradde, sirap, socker och
kesella. Stot saffran i mortel med en sockerbit och blanda ner det i degvatskan. Varm till ca
37°. Hall blandningen &ver jasten och ror tills den 16st sig.

2. Riv mandelmassan och blanda ner i degvatskan. Tillsatt halften av mjdlet tillsammans med
ovriga kryddor. Blanda val och tillsatt sedan resterande mjol men spara ca 1 dl till utbakning.
Arbeta degen tills den blir blank och slat och slapper bunken. Den ska inte kladda nar man
ror vid den men den ska anda vara mjuk.

Lat degen jasa 35 minuter.

3. Ta upp degen pa mjolat bakbord och arbeta den val. Dela den i lagom stora bitar och rulla
ut till lussebullar. Lagg pa plat med bakplatspapper. Tryck ner russin i varje lussebulle. Lat
jasa under bakduk ca 35 min.

4. Pensla bullarna med uppvispat agg. Gradda i 250 grader, mitt i ugnen ca 8 min.
Lat svalna pa galler under bakduk.
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