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Lussekatter

Lussekatter blir litt torra. Men detta bullrecept med kvarg/kesella ger saftiga bullar med
god smak. Det dr dock viktigt att rulla med s lite mjol som méjligt och att inte gridda
dem fér linge. Receptet ir i grunden detsamma som fér Kanelbullar (sidan 122) men
med annan kryddning och jistid. Med havregryn blir smaken mustigare och bullarna
bide saftigare och lite nyttigare. Utan havregryn blir bullarna luftigare.

Till 30 lussekatter

50 g jeist for siita degar

150 g smiir

4 Y2 dl mjdlk

2 msk (20 g) fiberhusk
(2dl (70 g) rena havregryn)

1-2 (giima 2!) paket saffran

250 g kvarg/kesella

1dgg

1Y2dl (135 g) socker

§40-890 g glutenfritt basmjél
(eller cirka 780 g om man
har havregryn i degen)

2 krm salt

Y2 dl russin

125  Bullar

Smula jisten i degbunken. Smilt sméretien
kastrull och tillsitt mjolken forsiktigt under omror-
ning, s att smoret inte blir si kallt att det stelnar.
Lt blandningen bli 37 °C, hill den 6ver jisten och
ror tills jsten har lost sig. Vispa ner fiberhusk och
blanda eventuellt ner havregryn. Lit blandningen
std i 10 minuter sd att fiberhusken hinner svilla.

Mortla saffranet med nigra kryddmdtt av sockret.
Rér ner kvarg/kesella, saftran, dgg, socker och det
mesta av mjélet i degbunken och knfida en god
stund. Tillsétt salt och resterande mjél, tills degen
dallrar och stannar och inte faller ihop niir man
slutar att bearbeta den. Degen ska bara vara lite
klibbig nir man kiinner pd den. Det sista klibbiga
gfr bort vid jdsningen. LAt jisa under bakduk i
15-20 minuter.

Skiir degen i lagom stora bitar, rulla och forma till
lussekatter i din favoritform. Rulla med Litta hinder
med si lite mjol som mojligt— precis si lite si att de-
gen inte klibbar. Ta bara pyttelite mj6l pd bakbordet
och lite mjél p4 torra hinder. Saftigast blir lusse-
bullarna om man inte gor for tunna rullar. Dekorera
med russin som 6gon. Tryck ner dem ordentligt,

for de briinns annars Litt och trillar av nir de sviller
under griddningen. Lat bullarna jdsa under bakduk
péd bakplitar i 30 minuter tills de direkt fjidrar till-
baka vid Litt beréring.
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Pensla med iigg for att ge bullarna fin firg. Gridda i
cirka 6-8 minuter i 175 °C med varmluft. Om man
hojer temperaturen till 200 °C blir bullarna lite
brunare och griddningstiden kortas till 5-6 minuter.
Passa dem noga sd att de inte griiddas fér linge, for
di iir risken att de blir torra niir de svalnar eftersom
de efterbakas nigot. LAt svalna under bakdukar.

Lussekrans, lusselingd eller lusseknyten

Saffransdeg passar utmirkt att baka ut som kransar, lingder eller knyten med en fyll-
ning av mandelmassa och kanske apelsin. Det blir saftigt intressanta varianter pa lusse-

bullarna.

Till 50 knyten eller 1 stor krans eller 2 stora lingder

ingredienser enligt Lussekatter
ovan

Folj receptet pa Lussekatter till och med forsta
jdsningen.

Baka ut som Knyten (sidan 124) eller Krans eller
lingder (sidan 126) med nfgot av fyllningsforslagen
pid sidorna 124-125. Just sjilva kanelen ska man
dock undvika som krydda, for att inte stora saffrans-
smaken. Men apelsin och mandel 4r julsmaker och
passar mycket bra till saffran.

Bullar 129



