Saffran- och kanelmunkar med russin- och blabarsfylining

Ingredienser 50 st sma

285¢g vetemjol

1dl m;jolk, kall

75¢g smor, rumstempererat
I st agg

2 msk strosocker

25¢g jast

lg saffran

1dl blabarsylt

1dl russin

3dl vatten

2dl strosocker

1 msk kanel

11 olja till fritering
Tillagning

1 Blétlagg russinen i vatten dver natten. Hall av och mixa dem med sylten.

2 Blanda samtliga ingredienser till degen och arbeta den i ca 10 minuter, eller tills den ar
blank och smidig. Lat vila 5 minuter.

3 Dela i 50 bitar och rulla dem runda. Lat jasa till nastan dubbel storlek mjolade under duk.

4 Fritera i olja pa 175°C, nagra i taget. Valj en stor kastrull och fyll inte mer an till halften med
olja.

5 Rulla de gyllene munkarna i kanelsockret och fyll med sylt fran en spritspase med tyll
(spetsig pip som gor det enklare).

Tips

Serveras varma med en iskall "shot” gammaldags mjolk eller 16s vaniljsas! Eller, serveras
varma med ett glas iskall Blossa 08!
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