askds

Klassiska lussekatter &
saffranskaka med

mandelfyllning

Antal: recept_2018_09_18_42

| juletid ar det dags for julbak! Detta ar ett
recept pa klassiska lussebullar i vegansk
tappning och en himelskt god saffranskaka med

fyllning av mandelmassa och kardemumma.

Pris: 1 kr

Degen:

50 g jast

1 g saffran

175 g margarin

5 dI sojamjélk (eller annan vegetabilisk mjolk)
2 dl socker

1 nypa salt

1 paket Oatlys cream cheese (naturell)

ca 15 dl mjél

Russin, eller varfor inte torkade tranbéar?

Fylining till saffranskakan:
200 g mandelmassa

1 tsk kardemumma

1 krm vaniljpulver

100 g margarin

Parlsocker

Smula s6nder jasten i en bunke. Smalt smoret i en gryta och tillsétt sojamjélken och varm under omrérning tills
blandningen ar fingervarm, ca 37 grader. Tillsatt saffran och hall sedan spadet éver jasten och rér om tills jasten l6st upp

sig.

Tillsatt socker, salt och P& mackan” och rér om till en jAmn smet. Ha sedan i mjélet, lite i taget, och arbeta till en fin deg.
Ju mindre mjél, desto saftigare bullar, sa ha inte i mer &n nddvandigt. Lat sedan degen jasa under bakduk i 30 minuter.

Nér degen har jast, ta ut den ur bunken och knada den. Antingen kan du géra klassiska lussekatter av hela degen, eller
dela av en halva eller en fjardedel till att gora en eller tva saffranskakor med mandelfylining.

Om du vill gora saffranskakan, blanda rumsvarmt margarin med, kardemumma, vaniljpulver och riven mandelmassa till
en jamn smet. Kavla ut halva eller en fjardedel av lussedegen, beroende pa om du vill géra 1 eller 2 saffranskakor, i en
rektangel. Bre degen med fyllningen i ett jAmnt lager, vik ena halvan av degen éver den andra och kavla den slat. Skar
sedan degen i ca 2 cm breda remsor och forma bullar, p4 samma satt som man brukar géra vanliga kanelbullar. Lagg
bullarna i en springform tills utrymmet &r fyllt, och lat jasa under en bakduk i 20-30 minuter.

Till de klassiska lussebullarna, dela degen i smabitar och forma varje bit till en rulle. Placera rullen i en S-form pa en plat
med bakplatspapper och stick ett russin (eller ett torkat tranbar om du, som jag, inte gillar russin) i varje ande. Lat jasa
under en bakduk i ca 20-30 minuter.

Nar det borjar ndrma sig graddning, varm ugnen till 200 grader. Pensla saffranskakan och lussekatterna med lite
sojamjolk och strd dver parlsocker dver saffranskakan. Gradda saffranskakan i ca 25 minuter och lussekatterna i ca 15
minuter, beroende pa storlek. Lat sedan bada svalna under bakduk.
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