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Frallor med vallmofron

Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 4-6

Luftiga frukostfrallor med vallmofrén och havssalt. Snabbt, enkelt och gott!

Superlatt recept. Jag @lskar vallmofrdn men du kan ha sesamfrén, linfrén eller riven ost
pd eller i degen! Grundreceptet ar som sagt valdigt enkelt.
#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

25 g farsk jast

3.5 dl mjslk

75 g mjukt smor

1 tsk bakpulver

0.5 tsk salt

8 dl vetemjal

1 msk havssaltsflingor



GOR SA HAR

Smula jast i en bunke, varm midlken till ca 37 grader och hall éver jasten for
att [6sa upp den. Tillsatt det mjuka sméret och rér om val. Tillsatt salt och
bakpulver och arbeta till sist in mjolet, gérna med bakmaskin. Kndda i ca 10
minuter, du ska f& en smidig deg som precis slapper bunkens kanter. Lat
degen jasa i bunken tackt med kdkshandduk till ca dubbel storlek.

Ta upp degen pa mjdlat béank/bord och dela den i 8 bitar eller fler om du vill
ha mindre frallor. Rulla dem till slata bullar och lagg pé bakplatspapperskladd
plat.

Lat jasa under bakduk i 30 minuter. Satt nu ugnen pé ca 200 grader.

Pensla med vatten och stré dver valfria fron/ost och havssalt. Gradda bullarna
mitt i ugnen i ca 10-15 minuter, beroende p& ugnen och l&t sedan svalna

under kékshandduken.



