Knackebrod med honung och fankal
Ingredienser 10 -12 brod

50¢g jast
2dl vatten
1dl rapsolja

1 msk fankal, hel

1 msk anis, hel

1 msk dillfrén, hela

2 msk honung, flytande

2 tsk salt

3d ragmijol, grovt (165 g)
3d ragsikt, (165 g)

1dl vetemjol

Tillagning

Hembakat knackebrod ar lyx!

1. Smula jasten i en bunke. Varm vatten, olja, fankal, anis och dillfron till 37°.

2. Hall vatskan over jasten och ror tills den I6st sig. Tillsatt honung, salt och mjol.
3. Knada degen tills den slapper bunkens kanter. Degen ska vara ganska 10s i
konsistensen, men inte kladdig. Dela degen i 10-12 bitar och kavla ut dem till tunna

kakor med kruskavel, ca 20 cm i diameter.

4. Satt ugnen pa 225°. Stall in platen i ugnen och lat den bli varm. Rulla upp en kaka
pa kaveln och lagg brédet pa den varma platen.

5. Gradda bréden undan fér undan mitt i ugnen ca 5 min. Lat kallna pa galler
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