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Kallj@sta osttrallor

Kock: Ylva Lindgren Tid: 90 min Portioner: 10

Liusa, luftiga frallor bakade pd siktat dinkelmisl.

De har ostfrallorna jaser i kylsk&pet &ver natten. Férbered degen pé kvallen och
gradda frallorna p&d morgonen darpd. Perfekt till en harlig helgfrukost. Frallorna ar
aven jattegoda att géra utflyktsmackor av.

Dinkelmjslet kan bytas ut mot vanligt vetemjsl.



INGREDIENSER

2.5 dl kallt vatten

12.5 g jast (1/4 paket)

360 g siktat dinkelmjal (6 dl)
2 msk rapsolja

1 tsk flytande honung

1 tsk salt

2 dl riven ost, smakrik

GOR SA HAR

P& kvallen. Rér ut jasten i det kalla vattnet. Tillsatt miol, olja och honung. Kér
p& medelhastighet i maskin 6-8 minuter. Tillsatt saltet och l&t degen gé
ytterligare 2 minuter i maskinen. Téck bunken med plastfilm eller bakduk och
lat degen jasa 45-60 minuter till ungefar dubbel storlek.

Skrapa ut degen pd midlat bakbord och dela den i 10 bitar. Degen &r ganska
|6s, hantera den varsamt med mjdlade hander. Forma till bullar genom att
forsiktigt ta tag i kanterna p& degbitarna och féra dem in mot mitten. Nyp
ihop och vand sedan skarven nedat. P& sé vis far du en rund fralla med spénst
i, utan att bearbeta degen for mycket.

Pensla ovansidan pé frallorna latt med vatten och doppa i riven ost. Lagg dem
pd plat med bakplatspapper och l&t jasa under bakduk eller plast i kylskap
dver natten, 8-10 timmar.



P& morgonen. Satt ugnen pé& 250 grader. Placera samtidigt en 0dm plét langst
ner. Nar ugnen ar varm, ta ut platen med frallor frén kylskapet och stré
eventuellt dver lite extra ost. Satt in platen i mitten av ugnen och kasta in nagra
isbitar p& den heta pléten langst ner. Stéing ugnsluckan snabbt och sank
varmen till 225 grader. Gradda frallorna 10-12 minuter. Se upp sé att osten
inte branns!

Servera frallorna nygraddade till en harlig helgfrukost eller I&t dem svalna och
gor harliga mackor till utflykten; fyll dem med krispig sallad, brieost och salami
eller ndgot annat gott palagg!



