BAKA

Pumpafrallor med hasselnétter

Kock: Ylva Lindgren Tid: 60 min Portioner: 10

Kalljasta frukostfrallor kan varieras i oandlighet, har ar en variant bakad pé
vetem|dl, smaksatt med pumpa, hasselndtter och brédkryddor.

Rér ihop degen pd kvdllen, jas i kylskap dver natten och gréddda frallorna p& morgonen
darpal!

Pumpapuré finns att kdpa pé burk i vissa vélsorterade butiker, men det kan vara svért
att hitta. Det ar enkelt att géra sin egen puré, recept hittar du har. Det gér Gven bra att
byta ut purén mot riven pumpa.

INGREDIENSER

3 dI kallt vatten

0.25 paket jast

400 g vetem|dl special (ca 6.5 dI)

1 tsk salt

1 tsk flytande honung

1 msk rapsolja

1 dI pumpapuré eller grovt riven pumpa, t ex butternut

1.5 msk brédkrydda



1.5 dl hasselnétter, rostade

GOR SA HAR

P& kvallen. Ror ut jasten i vattnet och tillsatt sedan vetemjdl, olja, honung, salt,
brédkrydda, pumpa och hasselnétter. Rér ihop med en tréslev tills allt blandats
ordentligt. Plasta bunken och stall i kylskap 6ver natten.

P& morgonen. Satt ugnen pd 275 grader. Satt garna en o6m plét langst ner i
ugnen, pd den kan du kasta in n&gra isbitar nar du satter in frallorna i ugnen,
dé bildas &nga som gér att du fér en fin skorpa pé brédet.

Skrapa férsiktigt ut degen pé& midlat bakbord. Spénn degen genom att vika
ihop den till eft paket: Med mj6lade hander, ta tag i kanterna och vik in mot
mitten, vand sedan skarven nedat. Stré &ver lite mjdl och dela degen med en
kniv eller degskrapa i 10 delar. Lagg pa plat med bakplatspapper och lét jasa
ca 30 minuter i rumstemperatur medan ugnen blir riktigt varm.

Satt in platen mitt i ugnen, lagg ett par isbitar p& den odmma pléten langst
ner. Stang luckan och sank varmen till 225 grader. Gradda i 12-15 minuter
eller tills frallorna fétt fin farg. Oppna gérna ugnsluckan fér att sldppa ut lite
&nga mot slutet av baktiden.



