SAFFRANSBROD

Ingredienser

inkdpslistans,

Av: cleef
| 30st
| Ovrigt, Bakning

Gor sa har

50 g jast

150 g smor (normalsaltar)
5 dIl mjolk, standard
250 g kesella (10%-ig)
1/, tsk salt

1,75 dl strdsocker

1 g saffran
("sténta" med lite strésoc)

1 st 4gg
1,5 liter vetemjdl (ca)

Smula ner jasten i en bunke. Smalt smoret, hall pa mjélken och ljumma
degspadet till fingervarme, 37°. Ror ut jasten i lite av degspadet. Tillsatt
resten av spadet, kesellan, saltet, sockret och saffranet, Ror tills det har I6st
upp sig. Blanda ev i agget. Arbeta i sa mycket av mjdlet att blir smidig och
slapper degbunkens kanter. Stro lite mjol éverdegen. Lat den jasa under
bakduk till dubbel storlek, 45 - 60 min.

Arbeta degen nagra minuter i degbunken. Ta sedan upp den pa latt mjolat
bakbord. Knada i resten av mjolet. Baka ut den till kusar. Lagg bréden pa
bakplatspapper. Lat dem jasa under bakduktill knappt dubbel storlek., 30 - 45
min.

Pensla med &gg. Tryck i russin.

Gradda i mitten av ugnen i 250°, 8 - 10 min.



