svenske luciabrød 

Du skal bruge:

50 gram gær

200 gram smør

en halv liter mælk

halvanden deciliter sukker

en teskefuld salt

et gram safran

et æg

rosiner til pynt

perlesukker til pynt

Forberedelse

Smørret smeltes i en gryde for lav varme. Det må ikke begynde at brune.

Mælken tilsættes, når smørret er smeltet. Opvarm til cirka 35 grader.

Dejen

Gæren smuldres i en dejskål, og halvdelen af den lune mælk tilsættes, så gæren smelter.

Det er vigtigt, at temperaturen i mælken ikke er flere end 35 grader, ellers ødelægger man gærens hæveegenskab.

Ægget blandes i den resterende mælk. Rør derefter rundt. Hæld blandingen i dejskålen med den opløste gær. Tilsæt sukker, salt og safran. Rør rundt.

Melet tilsættes lidt ad gangen, mens der røres grundigt rundt.

Til sidst æltes dejen luftig og smidig. Brug en stor grydeske og rigeligt med håndkraft. Dejen skal være lidt klistret.

Sæt dejen til hævning i 30 til 45 minutter med et rent og fugtet viskestykke over.

Brødene formes

Når dejen har hævet, slås den ud på et bord, drysset med mel. Dejen deles i tre til fire stykker.

Hvert stykke rulles til en tyk pølse, der deles i stykker på størrelse med en bolle.

Hver bolle rulles ud til en fingertyk pølse og formes som et 'spiral s. 

Der lægges en rosin ned i hver ende af spiral-s'et.

Lægger man spiral-s'erne mod hinanden, danner de et fint kunstværk, der vil tage sig godt ud, når brødene skal serveres.

Inden bagningen

Brødene arrangeres på en bageplade beklædt med bagepapir. De skal efterhæve i 20 minutter et lunt sted.

Når brødene er hævet færdige, pensles de med sammenpisket æg og drysses med lidt perlesukker.

Bagningen

Brødene sættes ind i en forvarmet ovn ved 185 til 190 grader. De skal bage i 15 til 20 minutter.

Hvis man bager i en varmluftovn, skal temperaturen kun være 170 grader, men ovnen skal stadigvæk være forvarmet.

Når brødene er bagt, lægges de til afkøling på en rist.

Tips

Vær opmærksom på, at det er den ægte safran, du bruger i opskriften. Det giver bollerne en pikant smag, som du ikke opnår ved at bruge gurkemeje, der ellers

er erstatningskrydderiet for safran.

I udlandet sælges gurkemeje ofte under navnet safran, så pas på med, hvad du køber.

I Danmark kan man skelne safran og gurkemeje på især prisen. Hvis din pengepung krymper sig sammen i din lomme, så er det med stor sandsynlighed den ægte

safran, du har fat i.

