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BAKA

Maijskndcke med rosmarin och

flingsalt

Kock: Ylva Lindgren Tid: 50 min Portioner: 1

Naturligt glutenfritt knécke bakat p& majsmiél och polenta, smaksatt med farsk rosmarin
och flingsalt.

Degen rérs snabbt ihop och kavlas ut mellan tvé bakplatspapper for att fé ett tunt och
jamnt knacke.Variera smaksattningen med olika sorters kryddor!

INGREDIENSER

2 dI majsmijol

0.5 dI polenta

1 dl solrosfrén

1 dI sesamfron

0.5 tsk salt

0.5 dI rapsolja

3 dI kokande vatten

2 tsk rosmarin, grovt hackad



1 tsk flingsalt

GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 150 grader.

Blanda majsmjdl, polenta, solrosfrén, sesamfrén och salt i en bunke.

Tillstt rapsolja och kokande vatten och blanda val.

Lagg degen pé en plét kladd med bakplatspapper. Tryck ut den lite létt och
ladgg annu ett bakplatspapper dver. Kavla ut j@mnt p& pléaten. Dra bort det
dversta pappret. Stré dver rosmarin och flingsalt.

Gradda mitt i ugnen ca 40 minuter eller tills knacket fatt fin farg. Stang
av ugnen och l&t gérna platen st& kvar en stund pé& eftervérmen, med luckan
pd glant. Lat svalna och bryt sedan i bitar.



