Valnotsbrod

Ugnsvirme 250 grader, varmluft om mojligt.

Ingredienser

25 g jast

6 dl vatten

3 msk rapsolja

1 dl kruskakli

4 del ragsikt

12 dI vetem;jol

2% dl valnotskérnor
1 knippa dill

1 msk honung

1 msk salt
Gor sahir
1. Los jasten i det kalla vattnet
2. Tillsitt olja, kli och rag- och vetemjol. Arbeta degen for hand tills den blir jamn och
slapper degbunkens kanter (ca 3—5 minuter). Lat degen vila en halvtimme.
3. Hacka under tiden valnotter och dill ganska fint.
4. Arbeta in valnotter, dill, salt och honung i degen.
5. Lidgg degen i en bunke, tick med platsfolie och lat jdsa i 2—5 timmar.
6. Sitt ugnen pa 250 grader.
7. Hill upp degen pa ett l4tt mjolat bakbord. Dela den och forma 2 avlanga slita brod.
8. Ligg broden pa bakplatspapper pa en plat. Stré 6ver mjol. Lat vila tills ugnen blivit
varm.
9. Skir 3-4 lingsgaende snitt i varje brod.
10. Sitt in platen i ugnen, och spreja vatten uppe och nere innan du stanger ugnsluckan.
11. Gradda i 10 minuter. Sénk sedan vérmen till 175 grader (eller 200 grader for vanlig
ugn) och baka i ytterligare 35 minuter.
12. Lat broden svalna utan bakduk pa galler.



