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Nattidsta dinkelfrallor

Kock: Ylva Lindgren Tid: 30 min Portioner: 10

S& kallade "knédfria" frallor bakade pé& dinkelmjdl. Perfekt frukostbrad for lata
sommardagar - varken hushallsassistent eller surdeg behdvs. Degen ska bara réras ihop
i bunken, lat den sedan jdsa Sver natten och gradda frallorna p& morgonen. Enkelt och
valdigt, valdigt gott!

Tank pd att degen ar relativt 16s och kladdig nar den rérts ihop, men allt &r i sin
ordning, morgonen darpd kommer den vara perfekt att baka frallor av. Degen
innehéller endast 5 gram jast, darav den langa jastiden. Ju langre jastid desto godare

brod!

INGREDIENSER

5 g jast
4 dl kallt vatten
500 g siktat dinkelmjsl

1.5 tsk salt
1 msk honung



GOR SA HAR

P& kvdllen. Lés upp jGsten i vatinet i en bunke.

Tillsatt dinkelmidl, salt och honung. Rér ihop! Degen ska inte knédas. Téck
bunken med plastfolie och 18t j@sa i rumstemperatur till dubbel storlek under
natten (ca 8-10 timmar).

P& morgonen. Satt ugnen pd 275 grader.

Skrapa forsiktigt ut degen pé& midlat bakbord. Degen ar ganska [6s och det ar
viktigt att handskas férsiktigt med den. Spann den genom att med varsam
hand vika ihop den till ett paket; ta tag i degens kanter och vik in mot mitten.
Det &r inte s noga hur degen viks, men det ar viktigt att f& lite hojd

pd den. Pudra Sver lite mjol och l&t jasa ytterligare 30 minuter under bakduk.

Dela degen i jamnstora bitar, ca 10 st, och ladgg dem pa en plat med
bakplétspapper.

Satt in platen i den varma ugnen, spruta in lite vatten eller lagg ett par isbitar
langst ner, och stang luckan. Sank varmen till 225 grader. Gradda i 15-20
minuter tills frallorna fatt fin férg. Oppna gérna luckan nadgon géng under
slutet av baktiden fér att slappa ut énga.



