Saffransbrioche
Recept: Alexander Pelli

En allsidig deg som passar bade till slata och fyllda
bullar, valdigt luftig och Iatt efter avbakning.

Passar perfekt att gora till saffranskringlor; hoppa 6ver
lingon och pistagendtterna i fyllningen och forma som
kringlor, pensla med smér efter avbakning och doppa i
strosocker.

Genom att gora er egen saffranslag sa far du battre
koll pa ravarukostnaden och dina marginaler.

Saffranslag, 2-4 veckor innan

Ingredienser Gram
Rasaffran 100
Konjak / Rom 335
Vatten 1430
Strosocker, eko 1665
Totalvikt 3530

Deg
Ingrediens Gram | %
Extra bagerivetemjadl, 8000 | 80
eko
Dinkelmijél, fullkorn eko 2000 | 20
Agg, eko 4900 | 49
Mijolk, 3% eko 200 | 9
Jast, eko 500 5
Strésocker, eko 800 8
Havssalt 210 | 21
Saffranskoncentrat 530 | 5,3
Smor, normalsaltat eko 4600 | 46
Total degvikt 22460

15g rasaffran i hela degen

Smérfylining
Ingredienser Gram
Smor, osaltat eko 5000
Strésocker, eko 1600




Rasocker, eko 1600
Havsalt 80

Arbetsbeskrivning

Saffranslag, 2-4 veckor innan

Blotlagg pistillerna i spriten, &t dra i 10-14 dagar.

Koka en sockerlag pa vatten och socker, sla varm over saffransblétlaggningen. Forslut och
|at sta i cirka 7 dagar till innan anvandning.

Deggdrning, dag 1

Blanda allt utom smor langsamt i 8-10 minuter. Tillsatt 1/3 av smoret och blanda 2 minuter
langsamt. Tillsatt ytterligare 1/3 av smoret och blanda 2 minuter langsamt. Tillsatt
resterande smor och blanda 2 minuter langsamt. Skrapa traget och blanda 1-2 minuter
snabbt. Ldgg degen i oljad back och tack dver, jas i kyl cirka 16-20h. Stét degen vid behov.

Lingon/pistage
Vég upp bitar om 6-7 kg, kyl. Kavla ut, bred pa 1500-1750 g fyllning. Toppa med
rumstempererade lingon och pistagendtter. Forma till dnskad bullform.

Jasning och avbakning

Jas i 26°C och cirka 68-78% fukt. Pensla med daggpensling och toppa med pérlsocker.
Stenugn: Overvarme 250°C, Undervarme 220°C 8-10 minuter.

Varmluftsugn: 220>200°C 8-10 minuter.

Pensla med sockerlag efter avbakning.

Slata bullar
Vég upp bitar om 1800-2100 g. Runddriv och vila. Bréck i 30 delar, runddriv. 16-30 stycken
per plat.

Jasning och avbakning

Jas i 26-28°C och cirka 72-80% fukt. Spréa i 5-10 minuter.

16st/plat Stenugn: Overviarme 250°C, Undervarme 220°C cirka 4-5 minuter.
16st/plat Varmluftsugn: 220>200°C 4-6 minuter.

25-30st/plat Stenugn: Overviarme 240°C, Undervirme 220°C cirka 8-12 minuter.
25-30st/plat Varmluftsugn: 210>180°C 8-12 minuter.

Plasta sa snart som mgjligt. Pensla med smér, doppa i fint rasocker eller strésocker.
Alternativt fyll med kramgréadde och hjortronsylt.

Ravarunotiser
e Extra bagerivetemjol — Salta Kvarn
e Dinkelmjdl fullkorn — Labans Kvarn
e Strosocker — Dansuckers svenska eko
Finns inte det svenska sa kor den importerade, vet att den svenska ar nylanserad.



