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Evas eget knackebrod

Ingredienser 35 knackebrodskakor

50¢ jast
7 di vatten, fingervarmt (37°)
5dl froblandning

1,5 msk salt
2 msk kummin, hel

2dl ragsikt

10 dl vetem|ol special

3 di vetemjol, till utbakningen
Tillagning

Av den mjuka degen ar det latt att kavla riktigt tunna kakor. Har du, som Eva, fatt
knackebrodsbakning till hobby kan du variera bade kryddor och mjolsorter. Redskap
som behodvs ar hushallsmaskin, slat kavel, kruskavel och degskrapa.

1. LOs jasten i vatten, tillsatt froblandning, salt och kummin. Kér maskinen tills det
blandat sig.

2. Tillsatt ragsikten och darefter vetemjolet 1 dl i taget tills degen kénns fast men
annu nagot kladdig. Jas den i bunken ca 30 min.

3. Hall upp degen pa banken och gor ca 35 aggstora bullar. Lagg en duk 6ver dem
och bdrja kavla ut dem i samma ordning som de gjordes. Kavla pa mjélad bank 2—-3
mm tunna kakor med ca 20 cm diameter. Kruskavla till sist.

4. Ha ugnen pa hogsta temperatur 250-275°. Platarna behdver inte smorjas men ska
vara heta. Gradda mitt i ugnen tills brodet fatt farg och slapper fran platen ca 8-10
min. (Graddar ugnen ojamnt kan du behdva vanda platen en gang.) | varmluftsugn
kan tre heta platar graddas samtidigt.

5. Lat knackebrddet svalna pa galler och borsta av dverskottsmjol.
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