Lussekatter (30 st)

50 g jast (rod, for sota degar)

175 g smor eller margarin
5 dl mjolk

1 g saffran (2 pkt)

1 tsk salt

2 dl socker

1 21 vetemjol

1 4gg, russin

Gor sa har:

1.

2.

9.

Smula ner jésten 1 degbunken.

Smalt matfettet med saffranet i1 kastrullen. Hall pd mj6lken och virm
degspadet till fingervirme, 37°C.

. Hall 1 lite degspad 1 jisten och ror tills jasten 10st sig. Tillsatt resten av

spadet, saltet och sockret. Ror tills det har 16st upp sig.

Arbeta 1 s mycket av mjolet att degen blir smidig och slapper bunkens
kanter. Stro lite mjol over degen

. Lét den jdsa under bakduk till dubbel storlek, ca 45 minuter.

Satt ugnen pa 200°C.

Arbeta degen ndgra minuter i degbunken. Ta sedan upp den pa l4tt mjo6lat
bord. Knada i resten av mjolet.

Dela degen 1 tre lika stora delar. Dela varje del 1 tio lika stora bitar. Rulla
ut langder, forma till lussekatter och lagg dem pé bakplatspappret pa
pléten.

Lat dem jdsa under bakduk till knappt dubbel storlek, 30-45 minuter.

10.Pensla med uppvispat dgg, sitt 1 russin.

11.Grédda lussekatterna mitt i ugnen i 8-10 minuter (200°C).
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