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Lussekatter - szwedzkie buteczki
adwentowe z szafranem i rodzynkami

‘ Szybko Tanio Smacznie

Polecane na: ciasta, desery

. tatwy . 16 porcji

szafran-1g masto - 125 g
maka - 500 g jajko - 1 szt.
drozdze - 35 ¢ sOl - szczypta
cukier - 130 g rodzynki - 50 g
mleko *temperatura pokojowa - 200

mi

. Dodatkowe info: Te szafranowe buteczki to typowy szwedzki wypiek adwentowy,
najbardziej kojarzony jest z dniem Sw. Lucji przypadajacym na 13

grudnia (stad tez nazwa Koty tucji). W ciggu roku przygotowuije je sie
rownie czesto (najczesciej pomijajac szafran) na réznego rodzaju
rocznice, imprezy. Ja postanowitam je upiec wczesniej.
Zrezygnowatam z ich tradycyjnego ksztattu odwréconej litery "s" na
rzecz prostego ksztattu typowej buteczki. Swietnie sprawdzg sie jako
deser do kawy, na $niadanie i inne okazje!

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowujemy zaczyn: w miseczce umieszczamy tyzke cukru, 2 tyzeczki maki, odrobine
cieptego mleka i wykruszamy do niej drozdze. Odstawiamy na 15-20 minut w ciepte miejsce. Lyzke
cukru i szafran rozcieramy w mozdzierzu az powstanie proszek. Masto topimy i dodajemy do mleka
W szklanej misce umieszczamy make, cukier, jajko i rozczyn. Powoli dodajemy mleko z mastem oraz
szafran. Mieszamy drewniang kopystkg po czym troche wyrabiamy mikserem. Ciasto zostawiamy do
wyros$niecia w cieptym miejscu na 30 minut. Po tym czasie jeszcze raz wyrabiamy ciasto dodajac juz
rodzynki. Dzielimy na 16 czesci i formujemy 16 buteczek. Uktadamy je na blasze do pieczenia

i zostawiamy na 90 minut w cieptym miejscu pod przykrycie. Po tym czasie wstawiamy do
rozgrzanego do 220 stopni. Pieczmy 15 minut. Najlepiej smakujg gdy sg jeszcze ciepte,
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posmarowane mastem!.

Sniadaniowych lub kawowych najlepszosci!
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