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Fyra sorter, samma grundrecept.

Grahamsbréd dr gott grovt bréd. Blan-
dar du Kesella i degen blir brédet
saftigare och smular sig mindre.
Aven vitt bréd smakar mer och blir
godare att rosta.

Grundrecept Grahamsbréd

50 g jast
5 dl ljummet vatten 37°
25 g rumsvarmt smor
1 1/2 tsk salt
1 msk socker eller sirap
250 g Kesella Mager
5 dl grahamsmjél
ca 1 [ vetemjol

Smula jisten i en bunke. Tillsitt
vattnet. R6r om si att jisten l6ser
sig. Klicka i sméret. Tillsitt vriga
ingredienser. Arbeta ihop till en
blank och smidig deg som slipper
bunkens kanter. Tick 6ver. Lt jisa
ca 45 min. Baka ut till limpor, héns-
kakor, bullar eller rutor enligt
nedan.

Grahamslimpor
2ot

Sitt ugnen pa 200°. Gor degen
enligt grundrecept. Arbeta samman
degen efter jisningen. Baka ut till
tva limpor. Ligg dem pa en plat med
bakplatspapper. LAt jisa under bak-
duk ca 30 min. Gridda i nedre delen

av ugnen ca 35 min.
Honokakor
8 st.

Sitt ugnen pa 275°. Gor degen
enligt grundreceptet men tillsitt
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ytterligare 2 msk socker eller sirap
och 1/2 msk finstétt kardemumma i
degvitskan. Dela den jista degen i 8
bitar. Arbeta samman och kavla ut
varje bit till en 1/2 cm tjock kaka.
Nagga med en gaffel. Ligg dem
ovanpa varandra med bakdukar
emellan och lat jdsa ca 30 min.
Nagga kakorna igen. Gridda mitt i
ugnen ca 5 min. LAt kallna pa galler

under bakduk.

Valnétsbullar
24 st.

Sitt ugnen pa 225°. Gor degen
enligt grundreceptet. Tillsitt dessut-
om ca 70 g grovt hackade valnétter.
Arbeta in dem i degen. Dela den
jista degen till 24 bitar och forma till
runda bullar. Ligg dem pa en plat
med bakplatspapper. Lat jidsa ca 30
min under bakduk. Gridda i mitten
av ugnen, 10-12 min.

Solrosrutor
20 st.

Sitt ugnen pa 225°. Gér degen
enligt grundreceptet. Arbeta dessut-
om in 1 dl solroskirnor. Arbeta sam-
man den jista degen och platta ut
den i en smérad lingpanna, 30x40
cm. Skir degen med oljad kniv i 20
bitar. Lit jisa évertickt i 30 min.
Pensla med vatten och stré dver 1/2
dl solroskirnor. Gridda i mitten av
ugnen ca 20 min. Stjilp upp pa gal-
ler och lat svalna under bakduk.

Bryt isir bitarna.



