PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS
VARLDENS GODASTE LUSSEKATTER, SA DET SA!I

Ca 40 st:

Férdeg:

Deg:

Fyllning:

Pensling

5 dl mjslk (3%)

50 g jast

1 g saffran (2 pésar)
520 g vetemisl (8,5 dI)

150 g smér (rumstempererat)
170 g strésocker (2 dl)

2 krm salt

320 g vetemjsl (5,5 dl)

250 g mandelmassa
25 g strésocker (2 msk)
3 g vaniljsocker (1 tsk)

120 g smér (rumstempererat)

och dekor:
° 1-2 dagg
° russin
o smor ca 2 msk (smdilt)

Gér sa har:

Bérja med férdegen:
1. Vérm upp mjélken till fingervarmt (ca

Degen:

37°Q). Tillsatt saffran och smula ner
j@sten och lat smélta. Blanda mjslken
med vetemjélet, knada till en fin deg.
Har du en koksassistent s& underléttar
det naturligtvis. Kér d& degenica 5
minuter. L&t sedan degen ligga kvar och
vila med en duk éver i 15-20 min.

1. Blanda i de resterande ingredienserna i

degen och kér p& mellanhastighet tills
degen kanns len, glansig och bérjar
sldppa i kanterna. Har du ingen
kéksassistent dé &r det viktigt att du
knadar ordentligt, i stort sett tills du inte
orkar mer, forst dé &r den klar.

2. L&t degen vila under en duk i ca 20-30

minuter s& degen slépper sin spénning.

Fyllningen:

1. Grovriv mandelmassan och blanda med

strésocker och vaniljsocker. Blanda i
sméret, lite i taget fills du har en sl&t och
fin fyllning. Ké&nns smeten fér tjock och
stabbig sé kér en kort stund i mikron p&
lag vérme sé& smér och socker smalter
lite. Den ska vara hyfsat &t att stryka

pa.



2. Kavla ut degen, ca 45x70 cm och cirka
0,5 cm tjock pa ett latt mjslat bord.

3. Bred ut fyllningen jémt 8ver degen.

4. Greppa &verdelen av degen och vik den
&ver sa att du fér en halv vikning. Kavla
ut ytterligare en aning. Dela degen i
avlénga remsor ca 1 1/2 ¢cm
breda. Rulla ihop ena halvan av
remsan, vand och rulla frén andra
hallet. Lagg lussekatterna pé en plat
med bakplétspapper. Inte for tétt, ténk
pd att de jaser ganska mycket.
Dekorera med russin. Lét j@sa ordentligt
under en duk i 1-2 timmar.

Gréddning, pensling och dekor:
1. Satt ugnen pa 200°C.

2. Grédda mitt i ugnen i 13-15 min tills dina
katter har fétt en fin gyllenbrun férg.

3. Tips! Att véinta med att pensla
lussekatterna med vispat dgg
omedelbart efter gréddningen medan
de fortfarande &r heta ger
bullarna extra fin glans.

4. L&t sedan lussekatterna svalna néagot.

5. Pensla med smélt smér och doppa
lussekatterna i strésocker.

6. Nu kan du njuta av vérldens godaste
lussekatt! Mjau!



