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Hur du lyckas me

Lussekatten ar for manga det tyd-
ligaste beviset pa att det ar jul.
Lika uppskattad av vuxna som
barn. En varm lussekatt eller saff-
ranskaka till julkaffet, finns det.
néigot godare?

SAFFRANSBRODET (ca 40 st). ~—

50 g jast, 200 g Milda, 5 dI mjolk, 3—4 pke (112 — 4. Tillsitt salt, socker, dgg och

2g) sqﬁrran, 1/2 tsk salt, 1 12—2 dI strésocker, 1 dgg, nastan allt m] Ol.

Ca 1 v21(900 g) vetemjol. 3 5

TILL PENSLING: Litt uppvispat dgg. 5. Arbeta degen kl‘aftlgt sa att den

TILL GARNERING: Eventuellt russin eller pérlsocker blir blank och Smidig och Slap_

och hackad mandel. R

| per bunken. I maskin tar det ca
1. Smula sénder jasten i deg- 5 minuter. Tillsitt mer mj6l om
bunken. degen ir kladdig.

2. Smailt Milda, tillsitt mjolken
och lat den bli fingervarm (37°).
Var noga med temperaturen.
Vid 50° dér jasten! Hall bland-
ningen 6ver jasten och rér om sa
att den loser sig.

tick den med bakduk.

3. Ror ner saffran. ( saffranet
inte ar finpulveriserat, stot det i Latden jdsa pa varm, dragfri plats |
en mortel med ett par sockerbitar). till dubbel storlek i ca 40 min.



saffransbrodet.
7. Ta upp degen pa mjolat bakbord ok,
och knada den smidig.

8. Baka ut till lussekatter, traditionel-
la julbréd, lingder eller kransar.

Lussekatt

Luciakrona |

Kyrkport

9. Liagg det utbakade brédet pa

platar med bakplatspapper. 7-hélakringla

Fldtad Luciakrona

Utbakad Gr'ddad
Lagg pa bakduk och lit brodet

jdsai20—40 minuter.

10. Pensla med dgg och garnera
eventuellt med russin eller
parlsocker samt hackad mandel.

11. Sattin bullari225—-250°1 ca
5—10 min. Kransar eller storre 4 '
brod 1 200—225° 15—25 min. Préistens hér Pojken



