Smalindska saffransbullar

Deg:

50 g jast

200 g smoér

5 dl mjolk

2 pasar saffrana 0,5 g
2 dl socker

% tsk salt

13gg
Cal%|vetemjol

Garnering:
Smor
Strésocker

Fyllning:
100 g mandelmassa
75 g smor

GOr sa har:

Smula jasten i degbunken.

Smalt smoret, hall i mjolken och Iat blandningen bli fingervarm (37 grader).

L6s upp jasten i lite av degspadet.

Tillsatt resten av spadet med finstott saffran, socker, salt, 4gg och storsta delen av mjolet.
Arbeta degen smidig och |at jasa 6vertackt ca 40 minuter.

Arbeta upp degen och kavla ut, en foér tunn, och skar fyrkanter, ca 8x8 cm.

Ror ihop den rivna mandelmassan med smoret. Lagg en klick i mitten pa varje fyrkant.
Vik ihop hornen mot mitten och nyp till.

Lagg bullarna med skarven nedat pa en bakplat kladd med bakpapper.

Tack over bullarna och jas dem i ca 40 min. Gradda dem i 225-260 grader.

Pensla de varma bullarna med smalt smor och doppa i strosocker.

Hoppas det smakar ©

God jul och gott nytt ar 6nskar vi pa Karlskronahem!



