Saftiga lussebullar
Ingredienser
1 paket jast, for s6ta degar (50 g)

150 g smor
5dl mjolk, garna réd (3%)
1 burk  kesella naturell, (250 g, 10%)
0,5tsk salt
2dl socker
3 paket saffran, (1-1,5g)
1 st agg
17 dl vetemjol special
Pensling och garnering
1 st agg
1dl russin
Tillagning

Det har receptet ger riktigt saftiga och goda lussebullar. En nagot sétare smak far man om
man byter ut Kesella naturell mot Kesella vanlij, eller I&gger till en tesked vaniljsocker. Gillar
man lite kraftigare saffransmak gar det bra att 6ka till 3 paket saffran (1,5 g).

1. Smalt smoret i en kastrull och hall i mjolken. Varm till ca 37 grader.

2. Tillsatt saffran och kesella i degvatskan. och hall den sedan 6ver jast

3. Smula ner jasten i en degbunke. Hall i degvatskan och ror tills jasten 16st sig.
4. Tillsatt salt, socker och agg. Ror tills allt blandats.

5. Hall i ca 15 dl av mjdlet och arbeta till en smidig deg. Tillsatt forsiktigt resten av mjolet, lite
i taget och arbeta degen tills den ar smidig.

Var forsiktig sa att du inte tar i for mycket mjol, da kan bullarna bli lite torra. Degen ska
slappa fran bunkens kanter, men fortfarande kannas lite, lite kladdig.

6. Lat saffransdegen jasa under bakduk till ungefar dubbel storlek i ca 45-50 minuter.

7. Knada degen pa latt mjolat bakbord. Dela den i ca 32 delar och rulla varje del till avlanga
rullar. Forma dem sedan till lussebullar genom att snurra &ndarna mot mitten.
8. Lagg bullarna pa ugnsplatar med bakplatspapper. Lat jasa under bakduk i 30 minuter.

9. Pensla dem med agg och garnera med russin. Gradda dem i 250 grader mitt i ugnen i ca
8-10 minuter. L&t svalna pa galler.
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