Luciaboller

4 bageplader

3 1/2 time fer bagning
smgr @ 200g
meelk N 4dl

@ Lad temperere.

2 1/2 time fgr bagning

gaer ® 509
sukker @ 200g
salt ® 1ltsk
pisket seg 1
safranvand O
hvedemel M 900g

Smuldr i skalen med maelk.
Kom i skalen.
Rgr godt rundt.

Kom i skalen.

Rgr i rgremaskine.

Fortsaet nar dej er jeevn.

Kom smgrret i skalen.

Rgr i raremaskine 20 minutter.
€0 Seet til haevning.

cede 0 00O

1 time fgr bagning

@ Del dej i sma portioner.
& Rul til pglser.

€ Form figurer.

@ Efterhaev 40 minutter.

korender O

_bagning

@3 Szt korender .

€3 Bag i 225°C ovn med vand.
@ Tag ud nar bruning starter.
@ Lad kole af pa rist.

Lad veere med at drysse mel pd
bordpladen nar du skal rulle dejpglser
ud. Det vil kun besveerligggre det. Er
dejen lavet rigtigt, heenger den sa
godt sammen at den ikke saetter sig
pa ting.

De store sammensatte figurer er
nemmest at samle pa bagepapiret.

Spis bollerne kolde. Nar de er lune er
smagen svagere. Man kan spise dem

julegris dreng  ugle veev

med eller uden smgr, som man har
lyst.

& Man spiser luciaboller ved juletid

Skandinavien. De er isaer populaere
Sverige.

lussekat  guldvogn hest
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