
FlurdulyCkasme
Lussekatten är för mänga det tyd=
ligaste beviset pä att det är jul.
Lika uppskattad av vuxna som
barn. En varrn lussekatt eller saff-
ranskaka till julkaffet, finns det.
nägot godare?

SAFFRANSBRÖDET (ca 40 st).

50 s idst, 200 s Mildo, 5 dl niölk. 3-4 pkt (l t/z -
2 gi i"lJrgr, t/2 rcn sah. t vi-2 dt stratrock)r, I ägg,
Ca I t/z I (900 g) veteqal.
TILL PENSLING: Lcitt uppvispat cigg.
TILL GARIIENNG: Eventuelh russin eller pärlsocker
och hackad mandel.

1. Smula sönder jästen i deg-
bunken.

sr;
l l , -i-

,r €./t/
, 4 .

: ';:t::i : r'

..::.:i,;.::..
" ,.j

2. Smält Milda, tillsätt mjölken
och lät den bli fingervarm (37).
Var noga med temperaturen.
Vid 50o dör jästenl ftail bhnd-
ningen över jästen och rör om sä
att den löser sig.

inte är finpulveriserat, stöt det i
en mortel med ettpar sockerbitar).
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4. Tillsätt salt, ; agg och
nästan allt mjöl.

5. Arbeta degen kraftigt sä att den
blir blank och smidig och släp-
per bunken. I maskin tar det ca
5 minuter. Tillsätt mer mjöl om
degen är kladdig.

6. Strö mjöl över degen och

täck den med bakduk.

I;ät den jä* pä varm, dragfri plats
till dubbel storlek i ca 40 min.



saffransbrödet.
T.Taupp degen pä mjölat bakbord

och knäda den smidig.
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Baka ut till lussekatter, tr:aditionel-
la julbröd, längder eller kransar.

Luciakrona

9. Lägg det utbakade brödet pä
plätar med bakplätspapper.

Utbakad Grciddad

Ligg pä bakduk och lät brödet
jäsa i 20-40 minuter.

10. Pensla med ägg och garnera
eventuellt med russin eller
pärlsocker samt hackad mandel.

1 1. Sätt in bullar i 225-2500 i ca
5 - 10 min. Kransar eller större
bröd i2W-22So 15-25 min.

Julgah

Lussekatt

7 -hälakrtngla

Flötad Luciakrona

Prcistens här


