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Lussebullar med pistage

Kock: Roy Fares Tid: 180 min Portioner: 40

Prova detta recept pé harliga saffransbullar med kramig pistagefyllning fér att komma
in i den ratta julstamningen. Perfekt infor Lucia, ta pé dig forkladet och satt igéing redan

i kvall.

INGREDIENSER

Saffranslag

2 g saffran

1 msk strésocker

1.5 msk konjak eller vodka

Pistagefylining

300 g varmt vatten
150 g pistagendtter
100 g smor, rumsvarmt
5 g vaniljsocker

1.5 dl strésocker



10 g apelsinblomsvatten (valfrit)

Fordeg

5 dI mjslk
40 g jast
1 g saffran (eller 1,5 g saffranslag)

2 dl strésocker

8 dl vetemjal

Tillsatt i fordegen
150 g smor (rumstempererat)

1 tsk salt

5.5-6.5 dl vetemjol

Pensling och garnering

1 st dgg

parlsocker

hackade pistagendtter

GOR SA HAR

Saffranslag: Mortla strésocker och saffran (gérna hela pistiller) och lagg dver
det i en liten burk med lock och blanda i konjak eller vodka. Kan sté i kylen en
langre tid. Blir det 6ver s& ar det bara att frysa in det till nasta jul.

Pistagefyllning: Varm vatten i en kastrull tills det bérjar ryka. Lagg
pistagendtterna i en skal och hall &ver vattnet, tack med plastfolie och och stall
&t sidan medan du gér fardig degen. Nar degen ar klar silar du av vattnet
frén pistagendtterna och lagger dom i en matberedare tillsammans med
strosocker och vaniljsocker. Mixa fill en slat och fin krém och blanda det med
rumstempererat smér. Smaksatt med apelsinblomsvatten om du vill, supergott!

Saffransdeg: Blanda mjélk, jast, saffran eller saffranslag, strésocker och (8dl)
vetemjolet, knada till fin en deg. Har du en kdksassistent sé rekommenderar
jag dig att anvanda den med krok, kér degen d& 10-15 minuter pé& lag
hastighet. Lat ligga kvar med en duk éver och vila i 25 - 30 min. Blanda sedan
i dem resterande ingredienserna som smér, salt och (5,5dl) vetemjol i
fordegen och kér p& mellan hastighet tills degen bérjar kannas len, glansig,
elastisk och bérjar slappa kanterna.

Det kan behévas mer vetemjdl, om degen ar kladdig tillsatt lite i taget tills den
fatt fin konsistens. Har du ingen kdksassistent ar det viktigt att du knédar riktigt
ordentligt och lange.

Kavla ut degen till en rektangel, cirka 3-4 mm tjock pé ett latt midlat bord.
Bred ut fyllningen jamt &ver degen och rulla ihop till en rulle. Dela rullen i 40
lika stora bitar. Skar igenom i mitten p& varje bit men inte s& att den delas
helt, lagg bullen p& plét med bakplétspapper med snittytan upp och ner och
separera p& bullen dar du gjort snittet, s& det lite ser ut som en klase. Tack



med plastfolie och lat jGsa ordentligt minst 80 minuter.

parlsocker och gradda mitt i ugnen p& 200 grader i 13-15 min tills bullarna
fatt en fin gyllenbrun farg, ta ut och 18t svalna.

o Satt ugnen p& 200 grader, pensla med Ggg och strd dver hackad pistage och



