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Von: "manu heim" <chicka@freesurf.ch>
An: "manu heim" <chicka@freesurf.ch>
Gesendet: Dienstag, 12. Dezember 2006 15:41
Betreff: Saffransbrod med kesella 2

50 g (1 pkt) jast for stta degar
150 g margarin eller smor
5d mjolk

1 burk (250 g) kesdlla

2 pkt (20,5 g) saffran

1% dl socker

Ystsk salt

cal7 d vetemjol

Pendling:
lagg
Garnering:
russin

Gor sa har:
1. Smulaner jasten i en degbunke.

2. Smalt matfettet (d.v.s. smoret eller margarinet) i en kastrull. Hall i mjélken, rér om och varm till 37 °C

(fingervarmt).

3. Hall en del av degspadet (d.v.s. mjolken och det smélta matfettet) Gver jasten och rér tills den &r uppl 6st.

4, Tillsétt resten av degspadet, kesella, saffran, socker och salt. Arbeta dérefter med maskin eller fér hand in det
mesta av mjolet sa att degen sldpper bunkens kanter och &r smidig. Téack bunken med en bakhandduk och |t j3saca

30 min.

5. Ta upp degen pa en |4t mjolad arbetsbank. Knada den slét och blank. Deladeni 5 delar. Baka sedan ut 10
lussekatter av varje del, genom att rulla ut varje liten del till ca20 cm och darefter formatill en lussekatt. Lagg
lussekatterna pa platar med bakpl &tspapper och tryck i russin ordentligt. Lat jasatill dubbel storlek 20-30 minuter.

6. Pensla brodet med uppvispat 9.

7. Gradda lussekatterna mitt i ugnen 225 °C i ca 8 minuter.

8. L&t svalnaunder bakduk. Forvarai plastpase eller frysin.

Rulla ut saffransdegen i langder och formatill lussekatter.

----- Original Message -----

From: manu heim

To: manu heim

Sent: Tuesday, December 12, 2006 2:37 PM
Subject: Saffransbrod med kesella

Saffransbrod med kesella
Ingredienser
Portioner: 30

50gjast

150 g smdr eller margarin
5dl mjolk

250 g kesella 1%

Y5 tsk salt

2 dl socker
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1 g saffran

lagg

1%dl russin
16-17 dI vetemjol

Gor sahar
Smulaner jasten i en bunke. Smalt matfettet, hall pd mjolken och ljumma degspadet till fingervarme, 37 grader.

ROr ut jésten i lite av degspadet. Tillsétt resten av spadet, kesellan, saltet, sockret och saffranet. Ror tills det har 16st upp
sig. Blanda eventuellt i &gget och gérnarussin. Arbetai sd mycket av mjolet att degen blir smidig och sl&pper
degbunkens kanter. Stro lite mj6l 6ver degen. L&t den jasa under bakduk till dubbel storlek, 45-60 minuter.

Arbeta degen ndgra minuter i degbunken. Ta sedan upp den palatt mjolat bakbord. Knadai resten av mjolet. Bakaut den
till julkusar, flator, langder eller julkakor. Lagg broden pa smorda plétar eller bakpl&tspapper. L&t dem jasa under bakduk
till knappt dubbel storlek., 30-45 minuter.

Pendla dem med &gg.

Gradda smajulkusar mitt i ugnen i 250 grader, 8-10 minuter, langder, flator, kakor i nedre delen i 200-225 grader, 15-20
minuter. Forvara brodet i en burk eller i plastpasar. De gér bra att frysa.
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