Kornbodens fratior

Fordeg:

2,5 dl kallt vatten

5 gjast

1 tsk havssalt

325 gljust dinkelmjol

Ror ut jasten i vattnet. Blanda i mjol och salt. Kor i assistenten

minst 10 minuter. Lit std i dvertacke bunke i kylen ca.

12 -20 timmar. ( om du gor degen pa kvillen s& dr den redo

att anvinda nista dag).

Huvuddeg:

4,5 dl kallt vatten
10 gjast

1 tsk havssalt

2 dl flingor av tex dinkel, havre eller emmer (hir har jag

anvint emmer)
ca 500 g ljust dinkelmjol
fordegen frin kylen

Blanda alltihop, kor i 10 minuter. Lat jasa i Gvertacke
bunke i tva timmar i rumstemperatur. Fordela degen
i frallor i muffinsplatar ( 24 st, tva platar) elleri 2 st
brodformar ( 1,51) eller 12 frallor och en form! Str6
over flingor. Lat jasa till dubbel storlek. Sitt ugnen pa
230 grader, gradda frallorna i 12-15 minuter i nedre
delen av ugnen. Om du gor limpor, gridda dubbla
tiden men siank temperaturen efter en kvart till 200

grader.

Det later kanske komplicerat, men allt som kravs ar
lite planering. Man behéver ju inte titta pa nir degen
jaser!

Kerstin Bjorklund



