Snabba frallor, 6-8 st

Redskap Ingredienser
msk-matt 2 "4 dl havremjolk eller komjolk
tsk-matt 2 msk olivolja
dI-matt V2 tsk salt
bunke 5 dI vetemjol
tragaffel 2 tsk bakpulver
bakplatspapper
plat
degskrapa
grytlappar
sax

Gor sa har

2
o

[J Satt upp langt har.
[ Satt pa forklade.
[J Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete.

[J Satt pa ugnen pa 250
grader
over- undervarme.

[J Mat upp 5 dl vetemjol och
hall upp i en bunke.

Tillsatt (hall i) i bunken;
[J 2 tsk bakpulver
[ Y% tsk salt
Mat noga sa det inte blir for
mycket salt!

[J Blanda om med en tragaffel.
Det ar viktigt att blanda sa att
bakpulvret hamnar overalit.
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Tillsatt (hall i bunken)
[J 2 msk olivolja och
J 2 %2 dl havremijolk eller
komjolk.

[J Blanda om med tragaffeln
till en smetig deg.

[J Fortsatt att knada degen for
hand.

[J Degen ska precis ga ihop
(bli en deg).

Man ska inte knada en
bakpulverdeg for lange, da blir
brodet segt och hart.

[J Lagg upp degen pa
arbetsbanken.
[J Forma degen till en rulle.

[J Dela degen i 6 eller 8 lika
stora bitar.

Anvand degskrapan att dela med.
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[J Rulla degbitarna till bollar.

[J Bollarna behover vara lika
stora for att de ska
graddas klart samtidigt.

[J Lagg dem pa en plat med
bakplatspapper pa.

[J Klipp tva jack med en sax i
varje brod.

[J Gradda mitt i ugnen.

[J Gradda tills de fatt en fin
farg, cirka 8-10 minuter.

[J Lat broden svalna innan du
ater dem.

[J Under tiden bréden graddas
diskar du och plocka
undan efter dig.

Bakpulverbrod ska man ata upp
samma dag. Annars blir de harda.

Varfor ska du aldrig skara i ett
nygraddat brod?

Brodet har varm vattenanga i sig.Om
du skar i det slapps angan ut och
starkelsen i brodet tar upp den
fuktiga angan. Brodet blir kladdigt
och ser degigt ut.

Lat brodet svalna innan du skar i
det!

Brod skar man med en brodkniyv,
den har en vagig egg.
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