PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

SAFFRANSBULLAR MED EXTRA AV ALLT
RECEPT FRAN @STINABAKAR7Z

Ca 30 bullar:

e 2 pkt saffran
e 1 tsk socker
e 1tsk rom

*Tanqzong (se nedan) :

e 40 g vetemjdl special eller Manitoba
Cream

e 100 g havremjélk eller vanilj mjslk

e 100 g vatten

Ovriga degingredienser:

Fyllning:

e 800-9200 g vetemisl special

e 1 pkt/ 14 g torrjast

e 320 g havremjslk eller vanlig mjslk 3%
e 180 g socker

¢ 1 msk vaniljsocker

e 1dgg

e 250 g smér (rumstempererat)

o 1 isksalt

e 100 g smér (rumstempererat)

e 200 g mandelmassa (grovriven)
e 1 msk kardemumma (mortlad)

e 2 sk vaniljsocker

e 2 msk farinsocker

Pensling och toppping:

1 agg
1 msk vatten

1/2 krm salt
mandelspan

Gér sa har:

Bérja med saffransblandingen och tangzong. Béda
dessa kan du med férdel géra dagen innan.

1.

Blanda saffran med socker och rom. Lat st
att dra nagra timmar, gérna i kylen dver
natten.

Tangzong:

1.

Degen:

Mét upp ingredienserna i en kastrull, sétt
plattan pa lédg vérme och vispa hela tiden
tills smeten har kommit upp till 66 grader.
Det ska bli som tapetklister.

L&t smeten svalna, téck med lock och lat sté
i rumstemperatur och anvénd sedan den
som bas f&r resten av degen.

Béria med att blanda mjslet (bérja med
800 g) med 1 paket j&st i en bunke sé& att
dessa bada "l&r kénna varandra".

Héll efter en stund &ver mjsl-och
j@stblandingen i din hushéllsassistent och
tillsétt sedan alla ingredienserna (inkl
saffranblandningen ochtangzong) utom
smér och salt.

Mixa i ett par minuter och tillsétt sedan det
rumstempererade sméret i omgdngar. Mixa
dérefter degen i 15 minuter.

Férst nu tillsétter du saltet. Glutenet i degen
stiirks om saltet tillsétts i slutet av
knédningen.

K&r maskinen ytterligare 5 minuter. Ev far
du tillsétta lite mjdl pa slutet, men var



e parlsocker
e 1dl vatten
e 1dlsocker

*Tangzong &r en japansk metod, som innebér att
man gér en redning pa lite av mjdlet och
degvétskan. Redningen tillsétter man sedan med
resten av ingredienserna. Detta gor bullarna extra
saftiga eftersom redningen gér att degen kan binda
mer vétska.

forsiktig. Degen fér gérna vara lite 18s, men
ska inte fastna pé fingrarna.

Dags fér fyllningen:

1. Mortla kardemumman och grovriv
mandelmassan.

2. Ld&gg dérefter alla ingredienserna i en
bunke och vispa med en degkrokférsedd
elvisp.

Dags att knada och kavla:

1. Naér degen ér klar tar du ut den pé mjélat
bakbord och kavlar ut den till en rektangel,
cirka 90 x 30 cm.

2. Bred pé fyllningen och vik eft treslag, dvs
du viker den &versta tredjedelen av
rektangeln in mot mitten och viker sedan
den nedre tredjedelen in mot mitten. Degen
ska alltsé bli 90 x 10 ecm. Kavla l&tt éver
degen sa dlla luftbubblor férsvinner och all
fylining sétts pa plats.

3. Nu ska du skéra 30 st remsor, cirka 3 cm
breda. Det &r smidigt att anvénda en
pizzaslicer. Sedan gér du tva snitt i varje
remsa, sa du fér tre delar (lémna cirka 1
cm hégst upp sé& degen fortfarande hénger
ihop).

4. Fléta remsorna och rulla ihop. Still
bullarna i muffinsplét.

5. Tack med kdkshandduk (eller plastfolie) och
l&t bullarna jésa i 2-3 timmar.

Under tiden bullarna jé@ser kan du géra ett
sockerlag.

1. Koka upp 1 dl vatten och 1 dI socker tills
sockret har smalt.

Nér bullarna bérjar bli férdigijéista sétter du ugnen
pé 225 grader.

1. Vispa égg, lite vatten och lite salt i en skal.
Innan bullarna gér in i ugnen penslar du
dem med dggblandningen, strér éver
mandelspdn och pérlsocker.

2. Grdadda i cirka 10 minuter, men eftersom
alla ugnar &r olika fér du hélla koll mot
slutet.

3. Pensla de varma bullarna med sockerlag,
l&t dem svalna lite - sen &r det bara att
njutal



