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Bohuslanska brodkakor
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Forberedelsetid

1 timma

Svart

medelsvart

Portioner
6 kakor brod

Description

Bohuslanska brodkakor hittar man under fliken matbréd i min handskrivna

receptsamling med spiralparm. Precis som med en hel del andra mer eller mindre

utforliga recept i denna samling sa ar detta recept ett som vi ofta aterkommer till

Detta recept ger ljusa fina brodkakor med en lite seg struktur som ar underbara nygraddade a sa
jattegoda.

Doften som fyller vart kok nar dessa graddas ar en riktig humaorhojare.

Om receptet; Detta recept ger ca 5-6 stycken fina brodkakor.

Ingredienser

— 50 grjast

— 0.75 dl socker

— 75 gr margarin

— 0.5 liter ljummet vatten, 37 grader
— 2 tsk salt

— 70 gr grovt ragmjol

— 900 gr vetemjol (ca 1,5 liter)

Instruktioner



Smula jasten i en stor bunke och hall i sockret.

Koka upp 2 dl av vattnet och smélt margarinet i det. Kyl sedan blandningen med resten av vattnet och hall
alltihop i bunken nar det ar fingervarmt (37 grader).

Tillsatt saltet och ror ner ragmjolet och 750 gram av vetemijolet. Arbeta ihop degen och knada in resten av
mjolet om den kanns 16s. Lat degen jasa i 30 minuter.

Dela sedan degen i 5-6 delar och forma dem till slata bollar.
Borja sedan genast att kavla ut till runda halvcentimeter tjocka kakor.

Lat kakorna jasa i ca 20 minuter och nagga dem sedan. Om du missar att nagga dem sa kommer broden att
lyfta likt pitabrod eftersom luften inte kan tranga ut ur brodet.

. Gradda brodkakorna i ugnen ca 5 minuter pa 275 graders varme, vand runt (inte upponer) sa baksidan

kommer ut mot ungns locket kér 3 minuter till, detta ar vad jag brukar géra i min ugn..

Eftersom det hander en hel del nar brédkakorna graddas sa &r det bra om du kan halla koll pa dem hela
tiden. Bréden kommer troligen att lyfta lite i ugnen och de kan vara lite bubbliga nér du tar ut dem. Men de
kommer lagga sig i takt med att de svalnar.

. lagg pa galler med handuk over sa de far svalna

10.

Alt. varmluft 250°c.



