Lussebullar - 16 st

Turbojasning for dig som har kort om tid!

plastfolio till turbojasning
(&nnu battre med beewrap eller
ateranvandningsbar plasthatta)

bakplatspapper

ugnsplat

liten kastrull

ren kOkshandduk

glas till agget

brodpensel

gaffel att vispa om agget med

Redskap Ingredienser

bunke Y2 paket jast (25gr)
msk-matt 2 Yo dl mjolk (mjéikfri gér bra)
dI-matt Y2 pase saffran

krm-matt 4 msk socker

tragaffel 2 krm salt

degskrapa

8-9 dl vetemjol
75 gram smor/margarin (mjélkfri gar bra)
russin

uppvispat agg

alt havregrddde

Gor sa har

g
A%

[J Satt upp langt har.
[J Satt pa forklade.
[J Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.
[J Fordela dagens arbete

[J Satt pa ugnen.
[J 225 grader
[J over- och undervarme

[J Smula ner jasten i en bunke.
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[J Varm mjdlken i en liten
kastrull till 37 grader =
fingervarmt

Fingervarmt = doppa ner ditt
finger, det ska inte kannas
varmt eller kallt!

[J Hall mjolken over jasten.
[J Blanda om med tragaffeln
tills jasten 16st upp sig i

mjolken.

J Hall i 4msk socker.

[J Hall'i 0,25 gram saffran
(V2 pase)

J Hall i 2 krm salt

[J Blanda om med tragaffeln.

[J Blanda ner 8 dI vetemjal.
[J Anvand tragaffeln att blanda
med.

5 Packa inte mjolet for hart.
Det gar bra att anvanda ett
litermatt, om du har det!

[J Klicka ner sma bitar av
margarinet (75 gram).

[J Arbeta degen (knada) sa att
degen blir blank, smidig och
elastisk. Forst i bunken,
sedan pa arbetsbanken.

OJ Ar degen valdigt kladdig
kan du tillsatta LITE mjol i
taget.
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[J Lagg tillbaka degen i
bunken. Den behover inte
diskas emellan.

[J Tack bunken med plastfolie.
(eller en ateranvédndningsbar

plasthétta eller en beewrap = mer
miljévénligt)

O] Fyll diskhon med ca 5- 10
cm varmt vatten och satt i
bunken.

[J Turbojas i minst 15 minuter.

[J Lagg bakplatspapper pa en
plat.

[J Strd ut lite mjol pa
arbetsbanken.

[J Knada degen lite och dela
degen i 16 lika stora bitar.
Anvand degskrapan for att
dela med.

[0 Satt bunken i blot, dvs hall
vatten i den. Da gar det
|attare att diska den sedan!

[J Rulla varje degbit till en
fingertjock orm.

[J Snurra in lite av ormens
andar, se bilderna!
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[J Lagg bullarna pa platen.

[J Lagg 6ver den rena
handduken och lat jasa 15
minuter.

Har du ont om tid, hoppa over
detta steg. Det fungerar, men de
blir inte lika fina i konsistensen.

[J Pensla bullarna med agg.

Aggallergiker? Pensla med
havregradde istallet!

[J Lagg dit russin, se bilden.

[J Gradda bullarna mitt i ugnen
tills de fatt en fin farg, ca 5-7
minuter. g

[J Anvand degskrapan for
att ta bort deg fran arbets-
banken.

[J Torka av arbetsbanken och
skolj ur trasan ordentligt.
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[J Diska och plocka undan
efter dig.

Lat bullarna svalna innan du
lagger dem i en pase. Varma
bullar avger anga och det
bildas kondens (vatten) pa
pasens insida som sedan
kommer falla tillbaka pa
bullarna och gora dem bléta.

Den har S-formen pa lusse-
bulle heter egentligen “julgalt”

ar pistillen fran en
speciell krokusblomma. Det ar
en av varldens dyraste krydda.
Det behovs ca 150 000
krokusar for att fa ihop 1 kg
saffran. Kilopriset ligger mellan
20 000 - 40 000 kr!
Saffran anvands bade i bak-
ning och matlagning.
Du ska inte ata saffran direkt
fran paketen for for stor mangd
saffran ar faktiskt giftigt.

- |
bild fran Wikipedia
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