Det gar fort att baka bade de sma ragbullarna och ragsiktslimpan.
De lickra kuvertbroden med smak av katrinplommon hor till
familjens favoriter sommartid, ljumma, delade och med smor.

Den saftiga limpan med sétsur smak, bakad pa bakpulver,

blir ett mellanting mellan brid och kaka.

Sma snabba ragbullar
4 stycken

2 dl grovt ragmjol

2 dl vetemjol

1 msk bakpulver

1/2 tsk salt

8 finhackade eller finklippta kdrnfria
katrinplommon

2 1/2dl filmjolk

1. Sétt ugnen pa 200°.

2. Blanda alla ingredienser utom fil-
mjolken i en bunke. Anvdnd gérna
matberedare. I sa fall behéver man
inte finfordela katrinplommonen. Till-
siitt filmjolken och arbeta samman till
en los deg.

3. Hill upp degen pa mjolat underlag,
dela den i fyra delar och forma varje
del till en avlang bulle. Ligg dem pa
smord eller bakpapperskladd plat.
Skéara bullarna med vass kniv pa tva
stéllen.

4. Gradda mitt i ugnen ca 20 minuter,

Régbullarna 4r godast firska och helst
ljumma.

Snabblimpa
1 hréd

7 dl ragsikt

1 tsk salt

1 tsk bakpulver

2 tsk bikarbonat

2 tsk malda brédkryddor

4 dl filmjolk

1 dl sirap, garna mork brodsirap

1. Sitt ugnen pa 175°. Smirj en brad-
form pa 1 1/2 1, med mjukt margarin.
2. Blanda de torra ingredienserna i en
bunke.

3. Tillsdtt filmjolk och sirap. Arbeta
ihop till en jdmn smet.

4, Klicka smeten i formen och jimna
till ytan med mjolad hand.

5. Griadda pa galler i nedre delen av
ugnen i ca 60 minuter.

Skjut in en plat mot slutet av gradd-
ningen om briodet ser ut att bli for
morkt.

6. Lat limpan svalna pé galler invirad i
bakduk.

LJUS OCH MORK SIRAP

dar sirap ingér.

ocksa mycket aromrik.

Ljus och mork sirap ar "allround” sirap och kan anvandas i alla recept
|

Den morka sirapen ger extra mustig smak.
Bada sorterna innehéller malt fran korn. Vid tillsats av brodsirap startar
jasningen snabbt, brodet far fin volym och extra fin farg. Smaken blir

Brodsirap ar speciellt framtagen for matbrod.
Sirap rinner lattare ur méattet om det forst doppas i hett vatten eller olja.




