Saffransgifflar med mandelmassa
Ingredienser: ca 16 st

25,0 Jast rod ( for séta
gram degar)
2,5dl Mjolk

125 gram Kesella
0,5 gram Saffran
0,8dl Baksirap (vit)

0,2 tsk Salt

8,0dl Vetemjal

1,0dl Mjal till utbakning
50,0 Smor (rumsvarmt)
gram

Fyllning:

50,0 Smér (rumsvart)
gram

75,0 Mandelmassa
gram
Tillagning

1. Smula ner jast i en bunke. Lat smoret bli rumsvarmt. Mandelmassan bor vara kall.

2. Varm mjolk och kesella till fingervarmt (37°C). Hall mjolkblandningen Over jasten och ror om sa
att jasten loser sig.

3. Tillsatt saffran, sirap och salt. Ror ner det mesta av mjolet. Blanda.

4. Klicka ner lite smor i taget och arbeta in. Tillsatt mjol lite i taget och arbeta degen tills den blir
blank och smidig och slapper fran kanterna.

5. Lagg en duk 6ver och lat jasa i 40 minuter.
6. Knada degen pa ett mjolat bakbord och dela i tva delar. Kavla ut delarna till tunna runda plattor.

7. Bred smoér pa den utkavlade degen och riv mandelmassa 6ver. Skar degen i trekanter (som
tartbitar). Rulla ihop varje triangel. Borja fran den breda delen.

8. Lagg gifflarna pa bakplatskladda platar. Lat jasa under bakduk i 30 minuter.
9. Satt ungnen pa 225°C.

10. Vispa upp agg med gaffel i en kopp. Pensla gifflarna med uppvispat &gg. Gradda mitt i ugnen
till fin farg, 8- 10 minuter beroende pa storlek.

Kommentar
Tips: Anvand kylskapskall mandelmassa. Den ar lattare att riva.
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