Rezept fiir Lussekatter

Ein typisches schwedisches Safrangebdck in dev Adventszeit
vor allem an Lucia

Zubereitung

FUr das Safrangebéck, hier in Form von Lusse-
Katter, den Safran zusammen mit einem Sttick
Wrfelzucker im Morser zerstoBen. (Wer genug
Zett einplant: Einige Tropfen Cognac auf die
Mischung tréufeln und mehrere Tage ziehen
lassen.) Die Hefe in einer Schiissel zerkriimeln
und in etwas Milch aufiésen. Die Butter zerlassen
und zur Milch geben. Die restlichen Zutaten,
nicht aber die Rosinen, hinzufligen und die
Masse in der Kichenmaschine 10 Minuten gut
durchkneten. Danach den GroBteil der Rosinen
vorsichtig in den Teig einarbeiten und diesen
dann zugedeckt 30 Minuten bei Zimmertempe-
ratur gehen lassen. Den Teig in 25 Stticke teilen
und diese zu ca. 10 cm langen Schlangen
rollen, 10 Minuten zugedeckt ruhen lassen,
weiter zur doppelten LAnge ausrolien und die
Enden dann entgegengesetzt zueinander wieder
einrollen. In die Mitte jeder Schnecke eine
Rosine driicken. Auf ein gefettetes Backblech
legen und zugedeckt nochmals ca. 90 Minuten
oder bis zur doppelten GréRe gehen lassen.

Im Ofen 6 Minuten bei 220°C backen. Ei und
Wasser verriinren und das Geback damit be-
streichen. Auf dem Blech abkiihlen lassen.

Zutaten

(25 Stlck)

3 g Safranfaden

50 g Hefe

250 ml (ca. 213 g) Zucker
300 ml Milch

1Ei

150-200 g Butter

1 TL Salz

750 g Weizenmehl

160 ml (ca. 90 g) Rosinen

Zum Bepinseln;
1 Ei

2 EL. Wasser
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Glad Lucia!



