Kubb dr ett morkt, sotat ragbrod
som brukar sdljas i fjdardedelar.
Ingen skorpa bildas eftersom
det grdaddas i en tdt form i
vattenbad. "Las” form eller
bunke i grytan sa att den inte
stjalper. Sjdlv stiller jag
bunken i gallerformen som hor
till pommes frites-grytan.

Upplandskubb

1 brod

5 g jiist
O (

dl vatten, 37°
2 tsk salt

dl mérk eller ljus sirap
12 dl fint ragmjol
ca 7 dl vetemjél special eller
vitt lantbridsmjol.

1, Smula jédsten i en bunke. T

ljumma vattnet och

ser sig.

2. Tillsétt salt, sirap och allt ragmjsl.
Mit mjélet luftigt. Arbeta in vetemjo-
let lite 1 taget. Arbeta degen kraftigt.
Degen ska bli fast och smidig, dock ej
hard. Om man inte anvédnder en stor
hushallsmaskin édr det enklast att ar-
beta i vetemjilet pa bakbordet.

3. Légg degen 1 en smord och mjélad
form, rymd 3 liter, gryta eller gammel-
dags mjolkflaska med raka kanter.
Ligg plastfilm 6ver och lat degen jasa
vil 1 3/4-1 timme. Degen skall jasa upp
till ndgon em fran kanten.

4. Léagg plastfilmen mellan form och
lock och bind fast locket ordentli

5. Koka brédet i vattenbad, vattnet bor
sta till 2/3 av formens hijd. Griadda
briodet, ca 5 timmar.

6. Stjilp upp kubben och lit den kallna
inlindad i duk helst till nésta dag. Skir
den pa ldngden forst i halvor, sedan
varje halva pa langden sa att det bildas
trekanter.
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