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Emils kalljasta rag frukostbullar

En hard och krispig yta med en luftig och trevlig insida. Notterna och mandlarna ger en
konststensbrytning och nar du far tag pa en mandel som blivit lite kraftigare rostad i ugnen.

Da har du hela kompositionen klar!

For 12 stycken bullar

Ingredienser

25 g farskjast for brodbak
4,5 dl kallt vatten

1 msk flingsalt

1 dl hackade fikon/aprikoser
1 dl hela hasselnotter

1 dl hela mandlar

6 dl ragsikt

4 dl vetemjol special

2 tsk bakpulver

GOr sahar:

Smula ner jasten i bunken pa degblandaren. Hall i 1 dl kallt vatten och ror om sa jasten loser sig
ordentligt. Hall sedan pa resterande 3,5 dl kallt vatten.

Hall i saltet, behover inte smula sonder saltet da det smalter.

Hacka varje fikon/aprikos i 3 delar och hall i degblandningen. Hall i nétter samt mandlar och blanda.
Tillsatt nu ragsikten samt bakpulvret och blanda ordentligt. Tillsdtt vetemjolet och lat degblandaren
arbeta i 15 minuter.

Nar du kdnner pa degen med fingret skall degen kdnnas aningen kladdig. Degen skall inte vara torr
utan snarare vilja fastna pa fingret.

Hall nu upp degen pa ett mjolat bakbord. Forma degen till en korv och platta till den. Dra ut degen sa
den blir ca 50 cm lang. Dela sedan degen i mitten, dela de tva halvorna du fick i mitten och slutligen
delar du varje fjardedel i 3 lika stora bitar.

Vik in andarna och ldgg pa en plat med bakplatspapper. Ta en vass kniv och skar snett ner i brodet ca
1 cm djupa snitt, stro lite mjol 6ver brodet och gnid in. Lagg 6ver en bakduk och stéll i kylen och Iat
jasaica 13 timmar.

Lagg in bakstenen pa ett galler i mitten av ugnen och en platform langst ner i ugnen och satt ugnen
pa 275 grader. Ta ut platen ur kylen, ta av bakduken och lat jasa 45 minuter till i rumstemperatur
medans ugnen kommer upp i grader.

Ta ur bakstenen ur ugnen och lagg pa ett grytunderlagg. Lyft upp varje bréd med fingrarna och lagg
pa bakstenen, eller anvand bakspade. Var inte radd for att det blir gropar i brodet efter att ha lyft
med fingrarna, broden atergar till ursprunglig form safort de kommer in i ugnen.

Ta nu bakstenen med bréden pa och stéll in i ugnen, kasta ner 3-5 isbitar i platformen och stiang
ugnsluckan.
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Lat gradda i ca 13 minuter tills du har en vacker farg runtom pa hela brodet. Hur hart du later brédet

graddas ar en smaksak, jag personligen diggar den rostade och knackiga tonen som blir ndr man later
brodet bli lite hardare graddat.

Lat bréden svalna pa ett galler och avnjut med smor och en lagrad ost!



