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Lussebullar
(ca. 40 kusar eller 2 kransar)

Ingredienser

150 g smor eller margarin
5 dl mjolk

1 dl Dansukker Fibrex

50 g jast for sota degar

1 burk kesella

1 tsk salt

2 agg

1 dl Dansukker Vit Sirap
1 dl Dansukker Strosocker
1 g saffran

18 dl vetemjol

Fyllning
100 gram vit choklad
Smor

Pensling och garnering
1 vispat agg
Dansukker Parlsocker

Smalt matfettet i en kastrull. Tillsatt mjolken och varm till fingervarmt (ca 37°).
Blanda i Fibrexflingorna. Smula jasten i en skal. Tillsatt degspadet, med
fibrexen, jast, salt, kesella, sirap, socker, saffran och agg. Blanda i mjolet, litet i
sander, tills degen slapper bunkens kanter. Arbeta degen blank och smidig. Lat
jasa under duk i ca 30 minuter, eller till degen har blivit dubbelt sa stor.

Baka ut bullarna:

Stjalp upp degen pa mjodlat bakbord och arbeta snabbt igenom den. Dela degen i
tva delar. Kavla ut degen till en tunn platta och bred ut halften av det mjuka
smoret. Hacka den vita chokladen i riktigt sma bitar och férdela halften jamnt
over smoret. Rulla ihop till en rulle och skar i cirka 1 1/2 centimeter breda bitar.
Upprepa med den kvarvarande degen. Lagg dem i bullformar och Iat jasa i cirka
en timme. Pensla de jasta bullarna med uppvispat agg och stré parlsocker over.
Gradda i cirka 20 minuter i 180 grader. Lat svalna pa galler.
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