Glutenfri Luciabrgod

Med smag af safran

Ingredienser: Tilberedning:

Ca. 24 stk. Smuldr geeren i en skal. Smelt fedstoffet. Tilseet vand eller maelk og opvarm til 37° C.
Heeld vaesken over gaeren og rgr til gaeeren er oplgst. Tilset sukker, salt, safran, &g, og
50 g geer naesten alt melet.
100 g smgr el. margarine
5 dl vand eller maelk £lt dejen godt i 3-5 minutter. Lad den have i 20 minutter. £lt dejen igen og tilseet
1-2 poser safran eventuelt lidt mere mel. Laeg dejen pa et meldrysset bord. Del dejen i 24 lige store dele og
1% dl sukker form til luciabrgd.

% tsk. salt
1aeg

15-16 dI Familiens bl3 eller 13-14 dI minutter. , ,
Familiens gul mel-mix Pensl med sammenpisket aeg, pynt med rosiner og bag brgdene.

1 zeg til pensling og rosiner til pynt

Saet dem pa bageplade med bagepapir. Dek med plastfolie og lad dem hzave i 20-30

Bagning: 225° C i 5-10 min. midt i ovnen




