Lussebullar

Przepis na ok. 30 buleczek
175 g masta
5 dl petnottustego mleka
50 g swiezych drozdzy (do ciasta)
pot bzeczki soli
2 dl cukru
pot grama szafranu (w przepisie jest gram, ale pot grama wystarczy)
1 jajko
1, 5 I magki
rodzynki do przybrania
Jjedno roztrzepane jajko do ,,polakierowania”™

Przygotowanie ciasta:
Do duzej misy rozkruszy¢ drobno drozdze. W garnuszku podgrza¢ mleko, rozpuszczajac w
nim masto, sol, cukier i szafran. Mleko o temp. ok. 37 stopni (temp. ciata) wla¢ do misy z
drozdzami, potem dlugo miesza¢, by drozdze si¢ rozpuscity. Doda¢ make 1 urabia¢ maszynka
(lub recznie) do momentu, az ciasto zacznie tadnie odchodzi¢ od $cianek naczynia. Dobrze
wyrobione ciasto przykry¢ $ciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce na pot godziny.
Po tym czasie wyros$nigte ciasto utozy¢ na przyprdszonej maka stolnicy 1 odcinaé po
niewielkim pasku formujac je w rézne ksztatty. Uktadaé te ksztatty bezposrednio na
wylozonej papierem do pieczenia blasze, bo gotowe trudniej przenies¢. Buteczkom trzeba
zostawi¢ troche miejsca wokot siebie, bo jeszcze urosng 1 szkoda, by sie posklejaty.
Posmarowac jajkiem i przybra¢ rodzynkami.
W tym czasie nagrza¢ piekarnik do 225 stopni. Do nagrzanego piekarnika na srodkowe;j
wysokosci wlozy¢ pierwsza blache i piec buteczki okoto 8 — 9 minut. Te wicksze ktas¢ na

dolnej potce 1 piec 13 - 15 minut. Po wyjeciu przykry¢ czystg Sciereczkg. Przykrycie takich
goracych jeszcze zatrzymuje w nich wilgo¢ i zapobiega wyschnieciu, sg dluzej swieze.
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