Saffranskransar

Ingredienser 2 saffranskransar

50g jést, (for sota degar)
5dl mjolk

200 g smor

1 st agg

1dl strosocker

2 paket saffran, (2 0,5 g)
15dl vetem;jol, extrafint
Fyllning

2 st apelsiner, rivet skal
125 ¢g mandelmassa

100 g smor

ovanpa

1st dgg, uppvispat
50g mandelspan
Tillagning

1 Smula jasten i en bunke och rér ut den i lite av den kalla mjélken. Smalt smoret, tillsatt
resterande mjolk och varm till 37°. Hall degvatskan dver jasten. Tillsatt 4gg, socker, saffran
och arbeta ner mesta mjolet (1 dl mjdl till utbakning) till en mjuk, smidig deg. Tack
degbunken och stéll degen att jasa ca 40 min till dubbel storlek. Gér under tiden fyliningen.

2 Riv av det yttersta gula skalet av tva valtvattade apelsiner, riv ocksd mandelmassan. Mosa
ihop det rivna med smor och rér samman till en mjuk fylining.

3 Tag upp degen pa mjolad bank eller bakbord. Dela den i tva delar och kavla ut en i taget till
en ca 1/2 cm tjock rektangel pa 15 x 40 cm. Bred ut halften av fyllningen pa vardera delen i
ett jamnt lager 6ver hela den utkavlade degen.

4. Rulla ihop degplattan med sin fyllning pa langden till en rulle. Lyft éver den till en plat med
bakplatspapper. Forma en ring och nyp ihop andarna. Klipp sedan sneda flikar och vik en flik
i taget bakat.

5 Vik varannan at héger och varannan at vanster, dra lite och tryck till. Stall kransarna pa var
sin plat att jasa under dukar ca 30 min. Satt ugnen pa 200° (varmluftsugn 180°).

6 Pensla en krans i taget med uppvispat 8gg. Stré dver flagad mandel. Gradda i nedre delen
av ugnen 200° ca 20 min. | varmluftsugn kan bada platarna graddas samtidigt.
Flytta de graddade kransarna till galler och lat dem svalna helt under duk.
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