BAKA

Farinsockerlimpa

Kock: Lotta Ostrém Tid: 120 min Portioner:

Inte det nyttigaste brodet men valdigt gott. Limpa som jag minns att det smakade nér

jag var liten.

Sat och god farinsockerlimpa som vacker minnen frén barndomen. Da var det ingen
som pratade om att man inte skulle Gta s& mycket socker.

Limpan penslades dven med sirap utrord i kaffe effer graddningen, vilket gjorde den lite
extra s6t och klibbig.

Smér och ost ar det enda som behévs pd samt ett stort glas kall mjélk pé& sidan om.

INGREDIENSER

1 kilo ragsikt

1 paket torrjast

2 matskedar brédkryddor

1 tesked salt

2 stycken agg

2 decilter farinsocker

5 deciliter vatten

Pensling efter gréddning



1 deciliter kokt kallt kaffe
2 matskedar sirap

GOR SA HAR

Varm vattnet lite varmare @n fingervarmt.Blanda alla torra ingredienser i en
bunke. Spara lite av mjélet till utbakningen.Knack i aggen och hall pa vattnet
och arbeta ihop till en deg. (Degen blir ganska kladdig)Stré éver lite midl och
lat jasa i ca 30 min.Satt ugnen pa 175 grader.

fortfarande att vara lite kladdig).Forma till 3-4 st limpor och lagg dem pé

° Tag upp degen ur bunken och kné&da i lite mera mjol. (Den kommer
ugnsplatar med bakplatspapper.Lat j@sa 30 min under en bakduk.

sirapen.Nar limporna kommer ut ur ugnen penslas de med kaffe och
sirapsblandningen.

o Gradda i ugnen tills de har en innertemp p& 91-93 grader.Rar ihop kaffet och



