Tasteline.com

TASTELINE.COM

Tastelines lussebullar

Ingredienser:

Receptet &r for port. [EEH sterstall
509 jast, farsk
100 g smor, osaltat
0,51 standardmjolk
250 g kesella, latt
2 paket saffran, (1 g till ett recept)
2dl strésocker
1,71 extra bagerivetemjol
1,5dl russin

bakplatspapper

0,5 tsk salt
Pensling:
2 st agg

Vad vill du géra?

*» Spara receptet

*» Tipsa en kompis

*» Skriv ut receptet

3> L&agg in ett eget recept &

*» Lagg ingredienserna i min inkdpslista

http://www.tasteline.com/default.ns?print=1&IngPortions=0&strltemID=showRecipe&intC...

Tastelines klassiska
julrecept pa lussebullar
med kesella som far
brodet att bli extra saftigt.

Typ: Bakverk
Tillagningstid: =50
Egenskap: Sot,

Lattlagat
Tillagning:

Receptet ger ca 30 - 35
lussekatter

1. Smalt smoret i en kastrull.
Tillsatt mjolken och varm
degvatskan till fingervarme
(37 grader).

2. Smula jasten i en stor
bunke och tillsatt saffran och
russin (spara lite till
garnering). Hall degspadet
over och rér om sa att jasten
I6ser sig och degspadet
blandas med saffran och
russin. Tillsatt kesella,
socker, salt och det mesta av
mjolet (spara ca 1 dl till
utbakningen).

3. Arbeta degen pa ett
bakbord eller en bank tills
den blir blank och smidig och
slapper fran banken. Tillsatt
eventuellt lite mer mjoél. Lat
jasa overtackt i ca 40 min.

4. Knada degen pa mjolat
bakbord och baka ut den till
ca 30 bullar eller valfri form.
Lagg dem pa platar med
bakplatspapper.

5. Satt ugnen pa 225 grader
och lat bullarna jasa
overtackta i ca 30 min.

6. Pensla lussekatterna med
uppvispat agg och garnera
eventuellt med russin.
Gradda mitt i ugnen 5-8 min.

Om du gor stora figurer eller
langder sa graddas de i 200
grader i 10-15 min.

¥ Glégg hor ocksa julen till!
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