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VALNOTS- & APRIKOSBROD*

Ingredienser

Gor sa har

7,5 dl vetemjol (Specialvetemjol)
4 dl ragsikt

1 msk salt

25 g jast

4,5 dl vatten

1/5 dI margarin, flytande

1/5 msk sirap (ljus)

3,4 dl valnotter (grovhackade)
3,4 dl solrosfro

1/, dI aprikoser, torkade (grovhackade)
solrosfro (garnering)

grovt ragmiol

(garnering/ kan uteslutas)

Hall vetemjdl, ragsikt och salt i en stor bunke. Rér ut jasten i kallt vatten och
hall det dver mjolet. Tillsatt sirapen och smoret (flytande)

Arbeta ihop degen i mixer ungefar 7 minuter.

Blanda ihop valnétter, solrosfron och aprikoser och tillsatt i degen. Blanda ca
20 sekunder.

Sjalp upp degen pa latt mjolat bakbord, tdck med bakduk och Iat vila i 20
minuter.

Dela degen i tva bitar. Knada dem forsiktigt slata. Platta ut lite och forma
limpor.

Lagg o6ver limporna pa plat med bakplatspapper. Pensla med vatten och
garnera med solrosfran. Tryck till frona lite. Strd garna lite grovt ragmjol 6ver.
Lat jasa till dubbel storlek ca 50 minuter.

Gor nagra snitt i broden och stall in platen i 250 g pa nedersta falsen. Spraya
garna in vatten i ugnen for knaprighet.

Sank varmen direkt till 200 g och gradda i 25-30 minuter.



