.
BAKA

Kalljgsta vorttrallor med russin

Kock: Ylva Lindgren Tid: 60 min Portioner: 10

Enkla kalljasta frallor med vértkryddor och russin.

Rér ihop alla ingredienser pé kvallen och lat st i kylskép Sver natten. P& morgonen
darpé kan du njuta av nybakat bréd till julfrukosten!

Degvatskan bestdr till halften av julmust som ger brédet en fyllig smak. Nér frallorna
graddats penslas de med smalt smér och fér en fin glans. Servera dem garna med en
god julost.

INGREDIENSER

2.25 dl kallt vatten

15 g jast

480 g vetem|dl special (ca 8 dl)
2.25 dl julmust

2 msk vortkrydda

1 tsk salt

2 msk mork sirap

1 msk rapsolja

1 dI russin, blétlagda



Till pensling
0.5 dl vatten
1 msk mérk sirap

3 msk smor, smalt

GOR SA HAR

P& kvallen. Blotlagg russinen i 1 dl vatten. Lat std ca 30 minuter och héll sedan
av vattnet.

Lés upp jasten i det kalla vattnet. Tillsatt mjolet och sedan de 6vriga
ingredienserna. Rar om med slev fills allt blandats ordentligt, degen ska inte
knédas. Plasta bunken och stall i kylskép &ver natten.

P& morgonen. Satt ugnen pd 250 grader.

Mijsla bakbordet och skrapa forsiktigt ut degen ur bunken. Ta tag i degens
kanter och vik ihop degen till ett paket. Vénd skarven nedét. Dela degen

i j@mnstora bitar, ca 10 st. Lagg bitarna pé en plét tackt med bakplatspapper.

Eventuellt formar man dem forst forsiktigt s& att de blir runda.

Lat frallorna jasa 30 minuter pd platen medan ugnen blir riktigt varm.

Pensling. Hetta upp vattnet och blanda med sirap. Pensla frallorna med
sirapsvattnet. Satt in pléten mitt i ugnen, stang luckan och sank varmen till 200
grader. Gradda 15-20 minuter eller tills frallorna fatt fin farg.

Pensla med smalt smér nér de kommit ut frén ugnen.



