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Solgula morotstrallor med

pumpafrén

Kock: Ylva Lindgren Tid: 60 min Portioner: 10

Harliga frukostfrallor med smak av morot och pumpafrén. Morotsjuice istéllet for vatten
som degvdatska gor frallorna mjuka och saftiga, lite séta i smaken och vackert gula.
Degen ska bara réras ihop och jaser i kylskap dver natten. Morgonen déarpé kan du
njuta av riktigt gott frukostbréd!

Bast resultat f&r man om man later degen jGsa i bunken éver natten, men om man vill
kan man baka ut degen till frallor redan pé kvallen. L&t dé& degen jasa i bunken ca 1
timme i rumstemperatur, spann degen efter halva tiden genom att ta tag i kanterna och
vika in mot mitten. Stjalp upp pd mjclat bakbord och dela i bitar. Lagg pé
bakplatspapperskladd plét, strd dver pumpafrén, tack med plastfolie och 18t jasa i
kylskdp dver natten. Lat sta framme i rumstemperatur ca 30 min p& morgonen medan
ugnen blir varm.

INGREDIENSER

3 dI morotsjuice



0.25 paket jast

400 g siktat dinkelmjol
1 tsk salt

1 tsk honung

1 msk rapsolja

1 st morot, riven

1.5 dl pumpafrén

Los upp jasten i morotsjuicen.
Tillsatt dinkelmidl, salt, honung, olja och riven morot. Rér ihop tills allt blandats
ordentligt.

Tack bunken med plastfolie och 18t jasa i kylskap &ver natten.
Morgonen darpa. Satt ugnen pd 250 grader.

Skrapa forsiktigt ut degen p& mijolat bakbord. Spann degen genom att ta tag i
kanterna och vika in mot mitten. Vand skarven nedét. Dela med hjglp av
degskrapa eller kniv i 10 bitar. Lagg pd bakplétspapper och stré dver
pumpafrén. L&t jasa ca 20 minuter p& pléten medan ugnen blir riktigt varm.

Satt in platen i mitten av ugnen, slang in ett par isbitar i botten eller spraya
med vatten. Stang luckan och sank varmen till 200 grader. Grédda i 10-15

minuter tills frallorna fétt fin farg.



