Smafranskor 8 stycken

plastfolie till jasningen
(eller ateranvédndningsbar platshétta
eller en beewrap)

ren handduk (bakduk)

grytlappar
liten kastrull

Du behover: Ingredienser;
mattsats 2 dl vatten
stor bunke 2 msk olja
bakplatspapper 2 krm salt
ugnsplat Y5 paket jast
tragaffel 4-5 dl vetemjol
brodpensel

att pensla med:
Yo dl mjolk (mjélkfri gér bra)
vallmofron

Gor sa har:

g
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[J Satt upp langt har.
[J Ta pa forklade.
[J Tvatta handerna.
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[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete.

[J Satt pa ugnen pa 250 grader,
under och overvarme.
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[J Varm 2 dl kallt vatten i en

kastrull. Det ska bli fingervarmt

(37 grader).
Du stoppar ner
ditt finger och
det ska varken
kannas varmt
eller kallt!

[J Hall vattnet i en bunke.
[J Hall i 2 msk olja och 2 krm salt.

[J Smula ner 2 paket jast i
vattnet.

[J Rér om med tragaffeln sa att
allt blandas.

[J Hall i (tillsatt) 4 dl vetem|ol och
ror med tragaffeln tills det blir
en deg.

[J Ta ur degen och knada den
ordentligt sa den blir elastiskt
och blank.

Ta mer mjol om degen ar mycket
kladdigt.

Text & foto - Carola Hagdahl sid 2 (av 4)
Tecknade illustrationer - Amma Hagdahl



ELASTISK = man kan dra i degen utan att
den gar sénder pa en gang.

[J Lagg tillbaka degen i bunken.
Den behover inte diskas forst.
L] Lagg plastfolie éver bunken.

LJ Fyll pa varmt vatten i diskhon
(ca 5 cm) och satt bunken i
vattnet for att jasa. (turbojasa)
15 minuter.

[J Ta ur degen

[J Dela degen i tva lika stora
delar.

[J Ta varsin del och knada den
|att.

[J Forma degen till en rulle.

[J Dela varje rulle i fyra bitar.

[J Forma dem till runda bollar.

[J Lagg bakplatspapper pa platen.
[J Lagg bollarna/bullarna pa
platen.

Mellanrum mellan!
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[J Lagg pa den rena handduken
och lat jasa i 10 minuter.

L Hall upp lite mjolk i ett glas.
[J Pensla bullarna med mjolken.
[J Stroé dver lite vallmofron.

[J Gradda mitti ugnenica 8
minuter.

De ska fa en fin gyllene farg och vara
lite bruna pa undersidan.

Kom ihag att ta bort deg-
rester fran bunken innan du
diskar. Annars blir det valdigt
kladdigt.

Lat dem garna svalna lite innan du
ater. Om du skar i ett nygraddat brod
trycker det ihop sig och ser degigt ut.

En brodkniv har en vagig egg

Jast ar en svamp som dor i fér varm

vatska.

Brod med jast blir battre om det far jasa lang
tid. Har man ont om tid kan man turbojasa.
Om du trycker forsiktigt pa degen och halet
forsvinner pa en gang ar degen fardigjast.

Du kan byta ut vattnet (degvatskan) till nastan
vad som helst!

Du kan byta ut halften av mjélet mot nagot
grovre for att fa in mer fibrer i ditt brod.
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