Dagens Husmor Varm - Praktiskt - Vackert

BAKA & FIKA

Saffransbullar
med mandelmassa

Cirka 35-45 bullar
Cirka 2,5-3 timmar inklusive jdsning

Mjuka och saftiga saffransbullar med smor, socker och rikligt med riven mandelmassa, formade till fina snurrade
knutar.

Ingredienser Blanda degen & lat jasa

Saffransdeg 1  Smulajastenien stor bunke.

5 dI'mjolk 2 Varm mjolken till fingervarm, cirka 37 °C. Hall lite av mjolken
50 g farsk jast for sota degar Over jasten och ror tills jasten har 16sts upp. Tillsatt resten av

800 g vetemjol, samt lite extra till mjdlken och strésockret.

utbakningen 3 Blanda saffranet och saltet med vetemjolet.

% g saffran
4  Arbeta ner mjolblandningen lite i taget. Tillsatt det mjuka

1% dl strésocker . . L
’ smoret i klickar och arbeta in det ordentligt i degen.

150 g mjukt smor
5 Knada degen ordentligt, gdrna 8-10 minuter i maskin, tills den

ar mjuk, elastisk och smidig. Degen far garna vara lite kladdig.

1 tsk salt

Fyllning 6  Tack bunken med bakduk och I3t degen jasa cirka 45-60

minuter, tills den blivit ungefar dubbelt sa stor.
125 g mjukt smor

200 g mandelmassa . S .. o
& Efter forsta jasningen fortsdtter du pa sida 2.

Strosocker efter smak

Pensling och garnering

13agg

Parlsocker
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Varmt - Praktiskt - Vackert

Saffransbullar med mandelmassa

Kavla, fyll & forma

10

11

12

Stjalp upp degen pa ett latt mjolat bakbord
och dela den i fyra lika stora delar. Tack
delarna med bakduk medan du arbetar.

Kavla ut en degbit i taget till en rektangel,
cirka 5 mm tjock.

Bred ett jamnt lager mjukt smor 6ver degen
och stro 6ver strosocker.

Riv den kylskapskalla mandelmassan grovt
direkt 6ver degen och fordela jamnt.

Rulla ihop degen 16st fran langsidan, ungefar
som till kanelbullar, men utan att rulla hart.
Skar rullen i jamnstora bitar.

Ta en bit i taget och tryck forsiktigt ut den till
en kort, platt remsa med fyllningen kvar inuti.
Vrid remsan till en snurra och forma den till
en liten knut. Lagg bullen i en bullform med
hopkldmningen nedat.

Tips fran Dagens Husmor

Lattare att riva
Anvand kylskapskall mandelmassa sa blir den enklare
att riva.

Luftiga bullar
Rulla degen 16st sa att bullarna far utrymme att jasa och
blir luftiga.
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Jas & gradda
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Fortsatt pa samma satt med resterande deg.
Hall de delar du inte arbetar med tackta med
bakduk.

Tack bullarna med bakduk och 13t jasa
ytterligare 30-45 minuter.

Satt ugnen pa 200 °C dver-/undervirme eller
180 °C varmluft.

Pensla bullarna med uppvispat dgg och stro
over parlsocker.

Gradda mitt i ugnen i cirka 8-15 minuter,
beroende pa bullarnas storlek, tills de fatt fin
gyllene farg.

Kontrollera gérna innertemperaturen pa en
av de storre bullarna. Stick termometern fran
sidan in i sjdlva degen, inte i fyllningen. Vid
cirka 92-94 °C ar bullarna fardiga.

Ta ut bullarna och 1at dem svalna under
bakduk.

Saftigare deg
Tillsatt inte for mycket extra mjoél. En lite kladdig deg
ger saftigare bullar.

Frys in nybakade
Frys garna in bullarna sa snart de har svalnat. Da haller
de sig saftiga langre.
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