Kumminkryddade brytbullar
Ingredienser 30 stycken

759 smor
5dl vatten
50 g jast
1,5 tsk salt

2 msk honung
1 msk nystotta kumminfron
12 di siktat dinkelmjol

Pensling och garnering:
vatten
stétta kumminfron

Tillagning

En vallagrad vasterbottensost och ett riktigt gott bréd hor till kraftbordet. Har ger jag
brodet kumminsmak. Genom att Iagga bullarna sa tatt pa platen att de kan jasa ihop
far du ett dekorativt festbrod.

1. Smalt smoret i en kastrull. Hall i vattnet och varm till fingervarme, 37 grader.
Smula sénder jasten i en bunke och ror ut den med lite av degspadet.

2. Tillsatt resten av degspadet, salt, honung, kummin och mjél. Arbeta kraftigt ihop till
en deg. Lat jasa under duk cirka 30 minuter.

3. Ta upp degen pa mjolat bord och knada den latt. Dela degen i tre delar och rulla
dem till langder. Dela varje langd i 10 bitar och rulla dem till bullar.

4. Fukta en hopvikt handduk. Tryck bullarnas ovansida forst mot handduken och
doppa dem sedan i kumminfrén. Lagg dem cirka 1 centimeter fran varandra pa en
plat med bakplatspapper. Lat jasa under duk cirka 30 minuter. Satt ugnen pa 225
grader.

5. Gradda i mitten av ugnen 15-20 minuter. Lat svalna pa galler under bakduk.
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