GODA FRALLOR

Ingredienser

inkdpslistans,

Av: Susanna Tunberg
(0 24 st
| Ovrigt, Lattlagat, Bakning

Gor sa har

25 g jast

5 dl vatten

1 dl mjolk

2 tsk salt

1 msk honung

1 msk honung

5 dl mjél ex. dinkel o rag

8 dI vetemjol

[ Fylining
oliver

Smula jasten i en bunke. Blanda vatten och mjélk och hall lite 6ver jasten. Ror
om sa att jasten I0ser sig. Tillsatt resten av vatten- och mjélkblandning, salt
och honung.

RO&r ner fullkornsvetemjol och det mesta av vetemjolet (spara ca 1 dl till
utbakningen).
Arbeta snabbt ihop den I6sa degen.

Stro 6ver lite vetemjol, tdck med bakduk och lat degen jasa 1-1 /2 timme. Den
ska bara jasa en gang.

Stro ut ca %2 dl vetemjol pa bakbordet och tippa forsiktigt ut den 16sa degen.
Obs! Knada inte — jasbubblorna ska vara kvar.

Stro ytterligare lite vetemjél éver degen, ca 7z dl.

Platta forsiktigt och latt ut degen med handen till ca 30 x 40 cm.

Skar snabbt degen i 6—7 cm smala remsor. Dela varje remsa i 2—3 delar pa
snedden. Det gor ingenting om bréden inte far samma form, bara de far

ungefar samma storlek.

Vik ihop remsorna pa mitten och lagg bréden (de ar fortfarande 16sa) pa platar
med bakplatspapper eller direkt pa perforerade platar.

Gradda genast i intervallanga 230° (eller om ni inte har anga i ugnen sa kan
ni sldnga in en isbit varje minut i 5 minuter fran det att ugnen ar varm.

Andra till varmluft 230° (eller vanlig ugn 250°) och fortsétt gradda i ytterligare
5-6 minuter tills bréden far fin, ljusbrun farg.

Lat svalna pa galler utan bakduk, sa blir brodskorpan harligt frasig.



