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100 g Arla Koket riven
Kvibille® Svecia

GOr sa hdr: Satt ugnen pa 225°.
L4gg smé hogar av 1 msk ost lite
glest pd en plat med bakplats-
papper. Tillaga i mitten av ugnen
5—7 min. Lat dem kallna.

Lat hela koket dofta av nybakade lussebullar,
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Har bjuder vi pa véldigt :
enkla men forsvinnande goda :
ostflarn till julens alla fester. :

Smor forhojer

smaken pa hog-

tidsmaten. Lagg dina
kottbullar och prins-

korvar i stekpannan
precis nar smoret tystnat

tradition och julstdmning. Har dr receptet!

ca 35 st

50 g jast

100 g smor

5 dl Arla® mjolk

250 g Arla Koket
Kesella® kvarg latt

2 pasar saffran, 1 g

1 1/2 dl strésocker

1/2 tsk salt

ca 17 dl vetemjol

Garnering: russin
Pensling: 1 dgg

Gor sa hér:

Smula jasten i en deg-

bunke. Smalt smoret i
en kastrull. Tillsatt
mjolken och varm till
fingervarme, 37°. Hall
degspadet Over jasten.
RGr om sa att jasten
l6ser sig. Tillsatt kvarg,
saffran, socker, salt
och det mesta av mjo-
let. Arbeta degen tills
den blir blank och smi-
dig och slapper fran
bunkens kanter. Till-
satt ev. mer mjol.

Lat jasa overtdckt i ca

och féargen &r gyllenbrun, sa
far du en perfekt stekyta
och en godare jul.

40 min. Sétt ugnen pa
225°. Arbeta ihop deg-
en pa mjoélat bakbord
och baka ut den till
ca 35 kusar. Lagg dem
pa smorda platar. Gar-
nera med russin. Lat
jdsa Overtackta i ca
30 min. Pensla med
uppvispat agg. Gradda
mitt i ugnen i 5—8 min.
Stora figurer graddas
i 200° i 10-15 min.

% Du hittar mer gott
julbak pa www.arla.se.



