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DECEMBER AR MANADEN MYS.FOR VILKEN ANNAN DAC

AN PA LUCIA FAR MAN BULLAR TILL FRUKOST?
VARSAGOD,ETT RECEPT PA RIKTIGT JULMYS. .%f

Ca 30 st

50 g jast

100 g Smor

5 dl mjolk

250 g Arla Koket Kesella®
kvarg latt

2 pasar saffran, ca1 g

1 1/2 dl socker

1/2 tsk salt **
ca 17 dl vetemjol

50 g rumsvarmt smor

1/2 dl socker
rivet skal av 1 apelsin *
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Baka ut till langa
saffranspinnar.

Smula jasten i en bunke. Smalt smoret i en kastrull. Tillsatt
mjolken och vdrm till fingervarme, ca 37°. Hall degspadet
Over jasten. R6r om sa att jasten loser sig. Tillsatt kvarg,
saffran, socker, salt och det mesta av mjolet. Arbeta degen
tills den blir blank och smidig. Lat jasa 6vertackt ca 30 min.
Satt ugnen pa 250°.

Stjalp upp degen pa en mjélad bénk. Platta ut degen med
handerna till ca 40 x 35 cm. Blanda smér, socker och apel-
sinskal. Bred det 6ver degen. Vik degen dubbel pa mitten.
Skar degen i 30 smala remsor. Vrid dem nagra varv och
lagg pa bakplatspapper pa platar. Gradda i dvre delen av
ugnen i 8-10 min. Lat dem kallna pa galler.

Vill du koka en riktigt god julgrot? Prova var vaniljgrot med
rostad mandel. Receptet hittar du pé www.arla.se/jul.
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