Andra bullar!

Grundrecept
Saffransbréd med Kesella

50 g jast
100 g smor
5 dl mjolk 3%
250 g Kesella Mager
1 g saffran (2 pkt)
1 1/2 dl socker
1/2 tsk salt
ca 17 dl vetemjol

Smula jisten i degbunken. Smiilt
smoret i en kastrull. Tillsitt mjol-
ken. Lat allt bli fingervarmt, 37°.
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Hiill degspadet 6ver jisten. Ror om
s att jisten l6ser sig. Tillsitt Kesel-
la, saffran, socker, salt och det
mesta av mjSlet. Arbeta degen smi-
dig. Lat jisa dvertickt ca 40 min. Ta
upp degen pa mjslat bakbord. Knida
den smidig. Baka ut enligt nigot av
foljande forslag.

Saffranskusar
Ca 35 st.
Garnering: russin. Pensling: dgg

Folj grundreceptet. Sitt ugnen pa
225°. Forma degen till fyra lingder.
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Dela varje lingd i 8-10 delar. Baka
ut varje del till en kuse. Garnera med
russin. L3t jisa dvertdckt i ca 40 min.
Pensla med uppvispat dgg. Gridda
mitt i ugnen 5-8 min.

Saffranssnurror
‘Ca 48 st.

Fyllning:
75 g smér
1/2 dl socker
1 dl russin

1 dl finbackade nétkdrnor
Pensling: dgg

Fslj grundreceptet. Sitt ugnen pa
225°. Ta upp degen pa mjélat bord.
Knada den smidig. Dela i tva delar.
Kavla ut delarna till rektangulira
plattor. Bred pa smér. Stré dver
socker, russin och nétter. Rulla ihop.
Dela varje rulle i ca 24 delar. Ligg i
pappformar pa plat. Lat jisa 6ver-
tickta ca 40 min.

Pensla med vispat dgg. Gridda
mitt 1 ugnen 5-10 min.



