INGREDIENSER:

* 50 g jast
= 200 g smor
g « 5 dl mjslk
Starta med att smula sénder jGsten | degbunken. * »pdicel
(12 - 2 g) saffran
Smalt smoret, tilsétt mjdlken och &t den bli fingervarm * Y2 tsk salt
(37 C). R&r ner saffran i mjélken (om saffranet inte ar finpule- e 1% -2dlsocker
riserat, stét det i mortel med lite socker). « 1 &gg
Hall blandningen dver jasten och rér om sa att den 1&ser sig. * Ca 1% liter (700 g)
vetemjél

Tillséitt salt, socker, Ggg och nastan allt mjol (lite at géngen).

Arbeta degen kraftigt sa att den blir blank och slépper
bunken. Tillsatt mer mjél om degen &r kladdig.

Stré mjol dver degen och &t den jasa under bakduk.

L&t den jéisa till dubbel storlek i ca. 40 min (det gér inget om
de jdser i en fimme).

Ta upp degen pd mjdlat bakbord och knada den smidig.

Baka ut fill lussekatter, l&ngder eller kransar.

Légg det utbakade brédet pa platar med bakplatspapper.
Lagg pa bakduk och lat brodet jasa 20-40 minuter.

Pensla med dGgg och garnera med russin, parlsocker eller
hackad mandel.

Satt in bullar i 225-250 C i ca 5-10 min.
Kransar eller stérre brod | 200-225 C 15-25 min.



