Saffransbullar med mandelmassa

Ingredienser 40 bullar

150 g smor

5dl m;jolk
50g jast

2dl stroésocker
2 krm salt

2 pasar saffran, (2 0,5 g)
14-15dl  vetemjol, (840-900 g)

Fyllning:

200 g mandelmassa
100 g smor

1 st apelsin, rivet skal
Pensling:

1st agg

Garnering:

1 pase mandelspén, (50 g)

Tillagning

Vi tar mandelmassa i lussebullarna i stéllet. Jattegott!

1. Smalt smoret. Tillsatt mjolken och varm till fingervarmt, 37°. Smula jasten i en bunke. Hall
lite av degvatskan dver jasten och ror tills den 16st sig.

2. Tillsatt resten av degvatskan, socker, salt, saffran och nastan allt mjél, spara lite till
utbakningen. Arbeta degen smidig tills den slapper bunkens kanter. Lat degen jasa dvertackt
ca 40 min.

3. Riv mandelmassan och blanda med smar och rivet apelsinskal
4. Ta upp degen pa mjolad arbetsbank och dela den i tva bitar. Kavla ut varje bit till en platta,
ca 40 x 30 cm. Bred pa fyllningen och rulla ihop. Skar rullarna i ca 2 cm breda bitar. Lagg

bitarna med snittytan uppat pa platar med bakplatspapper. Lat jasa 6vertackta ca 30 min.

5. Satt ugnen pa 250°. Pensla bullarna med uppvispat agg och stré dver mandelspan.
Gradda mitt i ugnen 8-10 min. Lat bullarna svalna pa galler.
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