Saffranssemlor med hjortrongradde
Ingredienser 18 sma bullar

2dl standardmjolk

100 g smor

50g jast

0,5¢g saffran, (en pése)

1,5dl1 kesella, rumstempererad
0,5 tsk salt

2dl strosocker

0,5 tsk hjortronsalt

11 vetem;jol

Fyllning till 4 semlor:
lite innanméte fran semlorna

80 g mandelmassa

1,5 msk standardmjolk

2dl vispgradde

2-3 msk fast hjortronsylt
florsocker

Tillagning

Saffransbullar blir Iatt torra, men med extra socker och kesella i degen har vi har ett saftigt
resultat.

1. Smalt smoret i en kastrull och hall i mjélken, lat det bli fingervarmt (37 grader). Stét saffran
i en mortel med lite strosocker och blanda ner i degvatskan. Smula jasten i en degbunke och
ror ut med litet av degvatskan. Tillsatt resten av degvatskan, kesella, salt och socker. Blanda
hjortronsaltet i vetemjélet och arbeta i mjélblandningen lite i taget.

2. Arbeta degen ordentligt, cirka 5 minuter i maskin eller 10 minuter fér hand tills den ar
elastisk och smidig. Tack éver och lat jasa i cirka 1,5 timma.

3. Arbeta ut degen pa latt mjolat bakbord och dela den i cirka 18 smabitar. Rulla ut varje bit
till en rund bulle. Lagg bullarna glest pa kladda platar, tack dver och lat jasa i cirka 30
minuter. Varm under tiden ugnen till 250 grader.

4. Pensla de jasta bullarna férsiktigt med uppvispat agg. Gradda dem mitt i ugnen i cirka 8—
10 minuter eller tills de fatt fin farg. Lat svalna péa galler.

5. Skar av ett lock pa bullarna. Lagg locken at sidan och grop ur bullens innanmate med en
gaffel. Lagg en fjardedel av detta i en bunke. Riv mandelmassan och blanda samman med

innanmate och mjolk till en slat massa. Fyll semlorna med denna massa. Toppa med vispad
gradde blandad med hjortronsylt. Satt pa locken och pudra rikligt med florsocker.
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