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Saffranssockerbullar

Det gar utmarkt att anvanda kall degvatska till detta recept, men da far du rakna med lite langre jasningstid
forsta omgangen — upp till dubbelt sa lang tid. Om du vill ha ungefar en timmes jasningstid kan du varma upp
mjolken och gradden i en kastrull, men inte till 37 grader. 25-30 grader racker!

G)ca 3 tim. Omin o Gilla @Spara @Skrivut

Ingredienser

2 gram saffran 16 dl vetemjdl special, anvand inte allt
4 dl mjolk 3% pa en gang
1dl vispgradde 1 st Agg till pensling
250 gram kesella 10 %
50 gram jast Sockerlag
0,5 tsk salt 0,5 dl strosocker
2 dl strésocker 0,5dl vatten
100 gram rumstempererat smor
Kardemummasocker
0,5 dl strosocker

0,5 msk kardemummakarnor

Kop hem dina 3

ingredienser har

| samarbete med MatHem

Tillagning

30 st (3 platar):

1. Mortla saffranet tillsammans med nagon nypa socker, sa att pistillerna finférdelas.
Valjer du att varma pa degvatskan kan du tillsatta saffranet i kastrullen och varma pa

det tillsammans med mjélk och gradde.

2. Hall ner mjélk, gradde och saffran i en degblandare. Smula ner jasten och rér runt
tills jasten I6sts upp och ror sedan ut kesella i bunken. Tillsatt salt, strosocker och
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smor i kuber.

3. Borja halla i mjol medan maskinen ar igadng. Tank pa att bara tillsatta lite i taget
och se hur degen utvecklas. Det kan handa att just din deg behover flera deciliter
mindre mj6l an vad som star angivet. Varje deg ar unik! Lat degen hellre vara lite
kladdig an fast och torr.

4. Bearbeta degen pa |ag hastighet i 15 minuter. Den langa bearbetningen kommer
stabilisera degen och g6ra den mindre kladdig. Friktionen i maskinen gor att
temperaturen kommer att hojas ytterligare. Nar degen bearbetats stror du lite mjol
over degen och lagger en handduk &ver bunken, eller spanner dver plastfolie. Lat
degen jasa till dubbel storlek, cirka en timme.

5. Gor sockerlag och kardemummasocker under jasningen: Koka ihop Y dl strosocker
med % dl vatten och lat svalna. Mortla %2 msk kardemumma och blanda med 1 dI
strésocker.

6. Satt ugnen pa 225 grader (200 grader med varmluft). Stjélp upp degen pa ett
mjolat bakbord. Degen behdver inte knadas, bara arbetas ihop s att du kan dela den
i tre bitar. Lagg tva delar under en duk och borja med den tredje.

7. Smorj en bakplat, eller lagg pa bakplatspapper. Dela varje tredjedel i tio mindre
bitar, och runddriv bitarna till runda, slata bullar (runddrivning innebar att du "puffar”
in kanterna under bullen om och om igen med sidan av handflatorna, tills ovansidan
pé bullen &r slat. Runddrivningen gor bullarna jamna, och dstadkommer en spanning i
degen infor jasning).

8. Placera bullarna pa platarna med gott om utrymme f6r jasning. Lagg en
kokshandduk 6ver bullarna medan du bakar ut de andra delarna och Iat jasa till

dubbel storlek, cirka 45 minuter.

9. Pensla de jasta bullarna med uppvispat dgg. Gradda bullarna gyllene i mitten av
ugnen, 10-12 minuter. Lat bullarna svalna lite.

10. Pensla pa sockerlagen pa bullarna, och doppa dem i kardemummasockret.
11. Strosockret gor att bullarna ar godast nygjorda. Vill du frysa in bullarna sa vantar
du med sockerlag och kardemummasocker tills de ar upptinade och fardiga att

servera.

Recept: Linnea Sward
Foto: Maddzan Lindblad

‘C’J‘; Se ndringsvarde per portion

Receptet ar skapat av:
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@ Skriv ut Spara
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